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PRÉFACE 


Le  bienveillant  accueil  que  rencontrèrent  auprès 
du  public  Les  Fermentations  rationnelles^  publiées 
par  l'un  de  nous  (M.  Georges  Jacquemin),  il  y  a 
deux  ans,  nous  suggéra  l'idée  d'étendre  le  cercle  de 
la  vulgarisation  et  de  donner  à  chacune  des  branches 
d'industrie,  effleurées  dans  cette  œuvre  d'ensemble, 
l'ampleur  qu'elle  comporte  en  l'envisageant  dans  ses 
moindres  détails,  d'où  le  projet  de  faire  paraître  en 
l'espace  de  quelques  années  une  collection  complète 
de  manuels  dont  le  titre  général  serait  :  La  Techno- 
logie agricole  moderne. 

Nous  commençons  cette  série  par  l'étude  du  Cidre 
qui,  faute  de  place,  avait  été  bien  sacrifiée  dans  Les 
Fermentations  rationnelles.  On  peut  voir,  par  l'échelle 
comparative  de  la  production  des  boissons  en  France, 
quelle  grande  importance  présente  la  production  du 
vin  de  pommes. 

Mais,  si  l'on  en  fait  beaucoup,  combien  trop  sou- 
vent encore  est-il  préparé  d'une  façon  empirique  et 
peu  minutieuse  sous  le  rapport  de  la  propreté  !  Nos 
voisins  d'outre-Rhin,  dont  le  sens  pratique  ne  peut 
être  contesté,  nous  ont  devancés  par  une  adoption 
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plus  rapide  des  procédés  scientifiques.  C'est  pour 
lutter  contre  cette  concurrence  croissante,  c'est  pour 
essayer  de  déraciner  à  jamais  les  préjugés  ancrés 
par  des  siècles  de  routine,  c'est  enfin  pour  tâcher  de 
contribuer  à  placer  la  cidrerie  française  au  rang  qui 
lui  revient  dans  le  monde,  sur  les  marchés  interna- 
tionaux, de  par  la  production  de  son  sol,  que  nous 
présentons  aujourd'hui  à  nos  agriculteurs,  à  nos 
industriels,  un  traité  à  la  fois  théorique  et  pratique 
intitulé  :  La  Cidrerie  moderne  ou  VArt  de  faire  le 
ban  cidre. 

Nous  nous  sommes  efforcés  de  justifier  son  titre 
en  réunissant  sous  forme  de  manuel,  aussi  simple 
que  possible  dans  son  exposé,  les  données  les  plus 
élémentaires  de  la  pomiculture  et  de  la  cidrification, 
ainsi  que  les  procédés  scientifiques  les  plus  récents. 
Nous  espérons  avoir  ainsi  comblé  les  trop  nom- 
breuses lacunes  de  la  littérature  cidricole. 


Qu'il  nous  soit  permis  de  remercier  ici  toutes  les 
personnes  qui  ont  bien  voulu  faciliter  notre  tâche  en 
nous  remettant  des  notes  sur  des  sujets  spéciaux  ou 
en  nous  prêtant  des  clichés.  Nous  n'oublierons  pas, 
en  particulier,  l'un  de  nos  collaborateurs  du  Labora- 
toire de  recherches  de  Malzéville,  M.  G.  Gimel,  qui 
ayant  été  préparateur  au  Laboratoire  de  botanique 
et  de  pathologie  végétale  de  l'Ecole  de  Grignon,  a 
bien  voulu  se  charger  de  la  rédaction  du  chapitre 
d'insectologie  et  de  cryptogamie  pomicoles  ;  en  outre 
il  nous  a  beaucoup  aidé,  ainsi  que  notre  sympathi- 
que collaborateur  du  service  technique,  M.  Emile 
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Danten,  dans  la  besogne  ingrate  de  correction  des 
épreuves  de  ce  livre.  A  ces  Messieurs,  nous  adres- 
sons nos  vifs  remerciements. 

Nous  espérons  que  l'on  nous  saura  gré  des  efforts 
accomplis  pour  mener  à  bien  un  aussi  grand  travail, 
et  nous  serions  heureux  si  la  Cidrerie  moderne  pou- 
vait être  d'une  certaine  utilité  aux  producteurs 
cidriers  français,  à  la  cause  desquels  nous  sommes 
tout  dévoués. 

G.  Jacquemin  et  H.  Alliot. 

A  MalzévîUe,  près  Nancy,  septembre  1902, 

Au  Laboratoire  de  Recherches  scientifiques  appliquées 
à  l'Agriculture  et  à  Tladustrie. 
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LA  CIDRERIE  MODERNE 


Introduction 


LE  CIDRE  A  TRAVERS  L'HISTOIRE 

10  Dans  l'Antiquité. 

Nous  entendons  actuellement  par  cidre  le  liquide 
alcoolique  obtenu  par  la  fermentation  du  jus  de  la 
pomme.  Nous  serions  donc  portés  à  croire  que  Tétymologie 
de  ce  mot  correspond  exclusivement  à  la  naissance  d'une 
boisson  identique,  c'est-à-dire  faite  avec  les  fruits  du 
pommier,  mais  traités  d'une  façon  rudimentaire,  il  va  sans 
dire. 

Or,  d'après  les  historiens  les  plus  sérieux,  cette  croyance 
serait  erronée.  Voyons  plutôt  les  faits  : 

Le  mot  Shécar,  ou  Sichar  (première  racine  du  mot  cidre}, 
était  employé  par  les  Hébreux  pour  désigner  toute  boisson 
enivrante  (sous-entendu  alcoolique)  préparée  avec  des  fruits 
autres  que  les  raisins.  Â  ce  propos  M.  Girardin,  qui,  dans  sa 
Deuxième  lettre  sur  l'Histoire  du  Cidre  (adressée  à  M.  le 
Comte  de  Gasparin),  écrivait  en  1844:  «  Les  Hébreux  ont 
connu  cette  boisson,  comme  en  témoignent  plusieurs  passages 
des  livres  saints  :  Panem  non  comedistis,  vinum  et  siceram 
non  bibistis  (i)  »,  est  revenu  sur  sa  première  interprétation, 
disant,  dans  ses  Leqons  de  Chimie  élémentaire^  1873  :  «  Les 
Egyptiens  et  les  Hébreux  passent  pour  avoir  fait  connaître 
cette  boisson  aux  autres  nations  de  l'antiquité.  Mais  sous 


(1)  Exode,  XXIX. 
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quel  nom  était-elle  désignée  chez  eux  ?  C'est  ce  que  je  ne 
saurais  dire  ;  car  c'est  à  tort  qu'on  a  traduit  par  cidre  le  mot 
hébreu  Shêcar^  qui  s'appliquait  à  toute  boisson  fermentée 
autre  que  le  vin  ». 

Plusieurs  auteurs  sont  d'avis  que  les  Grecs  connaissaient 
le  vin  de  pommes  dont  ils  anribuaient  l'invention  à  Cérès. 
Mais  les  opinions  sont  très  partagées  à  ce  sujet.  En  tous  cas, 
l'expression  hébraïque,  traduite  par  Saint  Jérôme,  l'auteur  de 
la  Vulgate,  est  devenue  le  mot  Sicera  dans  la  langue  romane 
et,  dans  le  parler  de  nos  aïeux  des  Gaules,  a  fait  le  substantif 
cidre  ou  citre^  mais  pour  désigner  uniquement  le  jus  de 
pommes,  alors  qu'avec  juste  raison  l'on  a  adopté  les  noms  de 
poiré  et  de  corme  pour  désigner  les  boissons  issues  du 
poirier  et  du  cormier. 

Au-delà  des  Pyrénées,  le  mot  cidre  est  devenu  Sidra  en 
espagnol  et  Si:{ra  en  catalan. 

Les  Romains,  eux,  connaissaient  le  cidre  bien  au  com- 
mencement de  l'ère  chrétienne  ;  une  preuve  est  que  Pline, 
le  naturaliste,  en  fait  mention  dans  son  grand  ouvrage 
publié  en  l'an  80.  Mais  il  semble  prouvé  que  les  Romains 
aimaient  mieux  le  vin  de  poires  que  celui  de  pommes.  Détail 
curieux,  le  Gallo-Romain  Palladius,  qui  vivait  entre  le 
troisième  et  le  quatrième  siècle,  nous  apprend  comment  les 
Romains  préparaient  le  vin  de  poires.  Ils  en  remplissaient  un 
sac  à  mailles  serrées  et  en  exprimaient  le  jus,  soit  à  l'aide  d'un 
poids,  soit  au  moyen  d'un  pressoir.  Cette  boisson  rafraîchis- 
sante, castimoniale,  comme  l'appelle  Palladius,  se  conservait 
en  hiver,  mais  tournait  au  sûr  en  été.  On  l'employait  ainsi 
comme  vinaigre.  L'auteur  précité  ajoute  qu'on  faisait  du  vin 
de  pommes  par  le  même  procédé.  Voilà  bien  de  la  fahrication 
rationnelle  et  qui  aurait  chance  de  faire  aimer  le  cidre  dans 
nos  grandes  villes  ! 

En  résumé,  quel  qu'ait  été  à  son  origine  le  dénominatif  de 
la  boisson  jaune  d'or,  nous  sommes  persuadés  que  celle-ci 
est  fort  ancienne  et  contribua  à  satisfaire  la  soif  des  hommes 
aux  premiers  âges  des  sociétés.  De  même  que  pour  les 
autres  fruits,  du  jour  où  l'on  connut  les  pommes  Tidée  dût 
venir  de  les  écraser,  or,  la  Bible  nous  apprend  l'existence 
de  ces  dernières  aux  origines  de  l'humanité  ;  nous  savons, 
de  plus,  que  Mahomet  plaçait  une  pomme  à  la  droite  du 
Tout-Puissant  Allah.   La   mythologie   ne   représente-t-elle 
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pas  aussi  le  fruit  de  malheur  (mais  bienfaisant  néanmoins), 
dans  ses  attributions  symboliques.  L'on  sait,  de  plus,  qu'en 
Perse  et  en  Grèce  il  n'était  pas  de  repas  nuptial  sans  pommes. 

Enfin,  le  poète  latin  Virgile  montre,  dans  ses  écrits, 
combien  Ton  estifnait  ces  fruits  en  Italie. 

Saint-Simon,  le  père  du  saint  Simonisme,  «  le  prophète  », 
dans  une  lettre  humoristique  adressée  à  Louis  Dubois  en 
1812,  présente,  d'après  sa  conception  personnelle,  sous  une 
forme  très  drolatique,  l'origine  du  cidre  dans  l'antiquité. 
Voici  les  lignes  intéressantes  en  question  : 

«  Le  pommier  est  un  arbre  qui  a  été  maudit  dans  son 
essence.  Tout  le  poison  que  distillait  ce  perfide  végétal 
n'était  pas  contenu  dans  la  pomme  qui  à  perdu  notre  premier 
père  ;  d'après  mes  recherches,  je  suis  certain  que  c'est  le  jus 
de  ce  fruit  qui  a  causé  la  confusion  des  langues  dans  l'atelier 
travaillant  à  la  tour  de  Babel.  Voici  le  fait  tel  qu'il  est  raconté 
dans  un  manuscrit  syriaque  de  la  bibliothèque  de  Corbie  : 

c  Un  Mésopotame  nommé  Chicaneau  (c'est  la  traduction  du 
nom  syriaque,  comme  Hassenfratz  est  la  traduction  allemande 
du  nom  de  M.  Lièvre...).  Un  Mésopotame,  dis-je,  qui  était 
grand  spéculateur,  voyant  que  la  fleur  de  la  vigne  avait  coulé 
et  que  la  vendange  serait  nécessairement  mauvaise,  acheta 
toute  la  récolte  de  pommes  de  la  Mésopotamie.  II  la  fit 
placer  dans  une  gorge  formée  par  deux  montagnes  très 
élevées  ;  il  fit  barrer  cette  gorge  par  un  mur  qui  fut  construit 
avecunepromptitudeextraordinaire.  Deux  bandes  nombreuses 
de  maçons  y  travaillaient  jour  et  nuit  alternativement,  de 
manière  que,  l'une  se  reposant  pendant  que  l'autre  était  en 
action,  le  travail  n'était  jamais  interrompu.  Faisant  ensuite 
rouler  sur  son  tas  de  pommes  d'énormes  quartiers  de  rochers 
du  sommet  des  deux  montagnes  latérales,  il  les  écrasa  et  en 
exprima  le  jus.  Par  un  trou  pratiqué  au  pied  de  son  mur,  il 
reçut  ce  jus  infernal  et  le  mit  en  barriques  qu'il  vendit  aux 
vivandières  chez  lesquelles  se  nourrissaient  les  ouvriers 
employés  à  la  construction  de  la  fameuse  tour  de  Babel.  Ils 
n'eurent  pas  plus  tôt  bu  de  cette  liqueur  perfide  que  l'esprit 
d'insurrection  les  gagna  et  que  le  désordre,  porté  à  son  comble, 
força  les  architectes  d'abandonner  cette  construction  qui 
serait  devenue  le  plus  bel  observatoire  du  monde.  » 

c  Ce  sont  deux  qualités  inhérentes  à  la  pomme  d'être  saine 
au  corps  et  mortelle  à  l'âme.  Les  Normands,  gens  de  riche 
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taille,  de  grand  ouvrage,  de  bon  cœur  et  de  solide  jugement^ 
seraient  parfaits  sMls  ne  mangeaient  pas  de  pommes,  s'ils  ne 
buvaient  pas  de  cidre.  L'usage  de  cette  boisson  les  rend 
enclins  à  la  chicane  ;  elle  les  porte  à  demander  trop  souvent 
à  la  justice  de  prendre  ses  balances... 

«  Je  vais  partir  pour  prêcher  une  nouvelle  croisade,  une 
croisade  contre  les  pommiers.  Je  démontrerai,  dans  mes 
prédications,  la  nécessité  urgente  de  se  réunir  pour  faire  de 
cet  arbre  un  autodafé  général.  Je  dirai,  au  nom  de  Dieu,  que 
la  dernière  étincelle  de  ce  feu  allumera  l'aurore  du  jour  pur 
et  serein  qui  éclairera  l'âge  d'or.  Après  ce  grand  acte  de  foi, 
le  péché  originel  se  trouvera  complètement  efiacé;  nous 
serons  réhabilités  dans  la  position  de  notre  premier  père,  et 
la  terre  deviendra  un  véritable  paradis...  ». 

a^  Le  Cidre  en  Gaule  et  dans  le  pays  des  Francs. 

L'on  n'est  pas  bien  fixé  sur  la  question  de  savoir  si  le  cidre 
préexistait  en  Gaule  à  l'invasion  romaine,  ou  si  son  usage 
fut  importé  par  les  envahisseurs. 

Un  auteur,  M.  Rabot,  est  cependant  très  affirmatif  à  ce 
sujet,  il  dit  :  a  II  est  certain  qu'à  l'époque  de  la  conquête  des 
Gaules  par  les  Romains,  le  cidre  était  une  boisson  favorite 
des  Gaulois  et  plus  tard  des  Francs.  Dans  son  Cours 
élémentaire  d'Arboriculture  (Paris  i85i),  M.  Du  Breuil  est 
aussi  très  positif.  «  Dès  587,  dit-il,  on  voit,  d'après  Fortunat 
de  Poitiers,  le  jus  fermenté  de  la  pomme  et  de  la  poire 
apparaître  sur  la  table  d'une  reine  de  France,  sainte 
Radegonde.  Cette  boisson  a  dû  être  d'un  usage  presque 
général  dans  les  Gaules^  jusqu'au  mpment  où  la  culture  de 
la  vigne  est  venue  fournir  une  boisson  plus  agréable. 

D'autre  part,  M.  le  D'  Lunier,  dans  le  Bulletin  de  la 
Société  française  de  Tempérance,  1874,  s'exprimait  ainsi  : 
a  //  est  au  moins  probable  qu'on  connaissait  le  cidre  dans  la 
Gaule  avant  la  conquête  romaine  ;  mais  quand  la  vigne  se 
répandit  dans  nos  départements  méridionaux^  puis,  un  peu 
plus  tard,  dans  ceux  du  Centre  de  la  France,  la  culture  des 
arbres  à  cidre  y  perdit  de  son  importance  et  ne  tarda  pas  à  se 
concentrer  dans  quelques-uns  de  nos  départements  du  Nord 
et  du  Nord- Ouest,  où  la  rigueur  du  climat  ne  permettait  pas 
de  cultiver  la  vigne  ». 
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Il  faut  croire  qu'au  temps  de  Strabon,  les  pommes  et  les 
poires  étaient  communes  en  Gaule  puisque!  disait  :  «  La 
Gaule  narbonnaise  entière  produit  les  mêmes  fruits  que 
ritalie.  Cependant,  à  mesure  que  Ton  s'avance  vers  le  Nord 
et  les  Cévennes,  Tolivier  et  le  figuier  disparaissent  quoique 
tout  le  reste  y  croisse  »  (i). 

D'après  Pline,  on  connaissait  en  son  temps  une  espèce  de 
pomme  appelée  'Pomme  gauloise  (2). 

M.  Léopold  Delisle,  dans  ses  Etudes  sur  la  condition  de 
la  classe  agricole  et  l'état  de  l'agriculture  en  Normandie  au 
moyen-âge^  s'exprime  en  ces  termes  très  catégoriques  : 

a  Nous  n'irons  pas  avec  quelques-uns  de  nos  devanciers 
«  chercher  en  Afrique,  ni  même  en  Biscaye  l'origine  du  cidre. 
«  Nous  croyons  que,  de  tout  temps,  cette  boisson  fut  connue 
«  des  habitants  d'une  notable  partie  de  la  France  ». 

Des  dispositions  spéciales  contenues  dans  la  Loi  salique 
montrent  que  la  culture  des  pommiers  et  poiriers  était  déjà  en 
honneur  à  l'époque  des  Mérovingiens. 

D'après  MM.  de  Boutteville  et  Hauchecorne,  si  les 
Gaulois  connaissaient  le  cidre  avant  la  conquête  romaine, 
l'usage  chez  eux  en  était  néanmoins  peu  répandu.  D'après  les 
savants  pomologues  cités,  la  première  mention  du  cidre  en 
Gaule  se  trouve  dans  la  vie  de  saint  Guénolé.  «  Ce  saint,  né  en 
464»  mort  le  3  mars  532,  habitait  avec  ses  compagnons  près 
de  la  rivière  de  Châteaulin,  dans  le  vallon  où  fut  construite 
plus  tard  l'abbaye  de  Landevec.  Il  prenait,  dit  le  texte,  sa 
boisson  avec  amertume.  Il  ne  prit  jamais  aucune  liqueur 
tirée  du  raisin  ou  du  miel,  ni  lait  ni  cervoise.  Le  seul 
breuvage  de  ses  moines  et  de  lui  était  composé  d'eau  et  de  la 
sève  des  arbres  ou  de  pommes  sauvages  » . 

En  outre,  dans  la  Vie  de  sainte  ^iadegonde^  épouse  du  roi 
Clotaire,  née  en  Thuringe  vers  5i3,  il  est  dit  que,  depuis  sa 
retraite  dans  le  monastère  qu'elle  avait  fondé  à  Poitiers,  cette 
princesse  ne  but  jamais  pour  apaiser  sa  soif  que  de  l'eau 
miellée  et  du  poiré  (aquae  mulsœ,  vel  piratii)  (3). 


(1)  Géographie.  T.  II  de  Véd.  de  la  Porte  du  TheiU 

(2)  Pline.  Histoire,  livre  XV,  c.  13. 

(3)  Ibid,  p.  472. 
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Dans  rexcellent  Essai  historique  sur  le  cidre  et  le  poirés 
de  M.  Louis  Du  val  (i)  (auquel  nous  avons  emprunté  une 
bonne  partie  des  renseignements  qui  précèdent  et  suivront], 
il  est  dit  : 

a  Un  témoignage  analogue  nous  est  fourni  vers  ySÎ,  par  la 
Vie  de  sainte  Segolène^  abbesse  de  Troclar,  sur  les  bords  du 
Tarn  ;  près  d'Albi,  on  y  voit  que  cette  abbesse,  durant  le 
carême,  ne  buvait  que  de  l'eau  ou  du  poiré  (2). 

Environ  vers  Tan  800,  Charlemagne,  dans  ses  capitulaires, 
recommande  aux  juges  chargés  de  Tadministration  de  ses 
domaines  d'entretenir,  dans  chacun  d'eux,  des  ouvriers  bras- 
seurs capables  de  préparer,  entre  autres  boissons,  le  cidre  ou 
pommé  (pomacium),  et  il  désigne  sous  le  nom  de  Siceratores 
ces  ouvriers  spéciaux. 

A  partir  de  ce  moment,  la  préparation  du.  vin  de  pommes 
se  perfectionne  de  plus  en  plus.  Au  milieu  du  ix«  siècle,  une 
lettre  de  Loup,  abbé  de  Ferrières,  au  diocèse  de  Sens,  invite 
les  moines  Folchricus  et  Maurice  à  venir  goûter  du  poiré 
(piratium)  dont  ils  font  leurs  délices. 

Chose  curieuse,  Ton  trouve  vers  1 100  environ,  un  statut  de 
Suavius,  abbé  de  Saint-Serve,  au  diocèse  d'Aix,  exemptant 
de  tous  droits  le  vin  et  le  pommé  (pomacium)  achetés  des 
paysans  et  introduits  dans  les  dépendances  de  Tabbaye. 


30  Le  Cidre  en  Normandie. 

La  Normandie,  actuellement  pays  du  cidre  par  excellence, 
ne  fut  pas  la  première  à  faire  honneur  à  la  boisson  d'or. 

En  effet,  le  poète  Baudry,  abbé  de  Bourgeuil,  devenu 
archevêque  de  Dôle  et  mort  en  i  i3o,  nous  donne  la  preuve, 
dans  une  épître  en  vers  adressée  à  Guillaume  de  Lisieux, 
qu'à  son  époque  une  sorte  de  bière  était  la  boisson  ordinaire 
des  descendants  de  Rollon  (3). 


(i)  Essai  Historique  sur  le  Cidre  et  le  Toiréy  par  Louis  Duval  (Prix 
2  francs).  Octave  Doin,  Editeur,  8,  Place  de  TOdéon,  Paris. 

(2)  Bollandistes.  Acta  sanctorum,  24  julii,  page  633. 

(3)  Pièce  de  vers  publiée  par  Louis  Dubois  {Archives  annuelles  de  la 
Normandie,  T.  I,  p.  209),  et  par  Pluquet,  dans  son  Essai  historique  sur 
BayeuXj  p.  1 60-161  et  par  L.  Delisle,  p.  472,  Histoire  lit.  de  France 
T.  X.  p.  83-94. 
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«  Si  vous  me  demandez  dans  quelle  saison  Lisieuz  fait  la 
vendange,  je  réponds  que  Lisieuz  n'a  pas  même  de  raisin  à 
cueillir.  Vous  m'en  demandez  la  raison?  C'est  que  ce  pays 
est  resté  en  dehors  de  Tempire  de  Bacchus  (non  est  Bacchica 
telius)  et  que  le  sol  n'y  peut  nourrir  les  ceps  de  vigne.  Vous 
me  demanderez  quelle  est  la  boisson  ordinaire  des  habitants  ? 
Leur  boisson  est  faite  d'une  décoction  d'avoine.  Lisieux  ne 
connaît  point  de  vin,  et  pour  toute  boisson,  se  contente  d'une 
infusion  d'avoine  dans  de  l'eau  bouillante.  C'est  ainsi  que 
chaque  année,  les  Normands  tirent  leur  boisson  du  chaume 
et  non  du  jus  de  la  treille  ». 

Il  ressort,  en  outre,  des  divers  témoignages  d'écrivains  de 
ce  temps,  que  si  l'on  faisait  du  cidre,  c'était  un  breuvage 
quelconque  confectionné  aussi  bien  avec  les  fruits  sauvages 
qu'avec  ceux  d'arbres  cultivés. 

Certains  seigneurs  autorisaient  les  moines  dépendant  de 
leurs  domaines  à  y  récolter  les  pommes  des  forêts.  En  ce 
qui  concerne  les  usages,  on  leur  abandonnait  les  pommes, 
poires,  cormes,  prunelles,  cenelles,  nèfles  et  alises  sauvages 
qu'ils  pouvaient  cueillir  dans  les  bois  d'Evreux,  d'Andeli  et 
de  Brotonnes. 

Ce  n'est  guère  qu'à  partir  du  xii«  siècle  que  l'on  commence 
à  trouver  de  fréquentes  mentions  relatives  au  cidre.  M.  Delisle 
dit  à  ce  propos  :  «  Ce  ne  fut  sans  doute  pas  avant  le  XI  I<»  siècle 
qu'il  commença,  dans  notre  province,  à  l'emporter  sur  une 
boisson  rivale,  la  bière,  si  fréquemment  citée  dans  les  anciens 
textes  B. 

Mais,  comme  nous  venons  de  dire,  il  devait  être  bien 
mauvais,  car,  un  Bourguignon  qui  visitait  la  Normandie  au 
XI P  siècle,  raconte  qu'il  entra  dans  une  taverne  pour  se 
désaltérer;  on  lui  présenta  une  boisson  qu'il  reconnut  être 
du  cidre,  a  mais  si  acide,  qu'après  y  avoir  trempé  les  lèvres, 
il  la  repoussa,  se  croyant  empoisonné  ». 

M.  Delisle  a  établi  que  jusqu'au  XVI®  siècle,  la  vigne  fut 
cultivée  en  maints  endroits  en  Normandie,  de  sorte  que  les 
droits  de  pressoir  souvent  indiqués  dans  les  chartes  peuvent 
se  rapporter  tantôt  à  des  pressoirs  à  vin,  tantôt  à  des  pressoirs 
à  cidre.  Les  vignobles  normands  arrivèrent  à  leur  apogée  au 
xi«  et  au  xii<^  siècle,  mais  Henri  II,  roi  d'Angleterre,  arrêta 
cette  prospérité  en  permettant  l'entrée  des  vins  de  l'Aquitaine 
dans  les  ports  de  la  Normandie.  D'autre  part,  la  conquête  de 
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Philippe-Auguste  augmenta  la  décroissance  de  la  viticulture 
en  autorisant  la  libre  introduction  des  vins  de  Tlsle  de  France 
et  de  la  Bourgogne.  Enfin,  à  ce  moment,  Tusage  du  cidre 
commençait  à  s&  généraliser.  Diaprés  M.  Léopold  Delisle, 
c'est  en  Basse-Normandie  et  surtout  dans  les  vallées  de  la 
Touque  et  de  la  Rille  que  s'est  établie  la  consommation  du 
cidre. 

Voici  quelques  autres  détails  très  intéressants,  extraits  du 
livre  de  M.  Louis  Du  val  : 

Vers  iioo,  Guillaume,  comte  de  Mortain,  donna  aux 
chanoines  de  Saint-Evroult  la  dîme  du  cidre  de  Barneville- 
en-Auge.  Quelques  années  plus  tard,  on  voit  parle  cartulaire 
de  saint  Etienne  de  Caen  que  le  cidre  était  un  des  principaux 
produits  du  fief  de  Simon  de  Beuville. 

Dans  la  seconde  moitié  du  xii»  siècle,  les  religieux  de 
Tabbaye  de  Troarn  percevaient  la  dîme  du  cidre  dans  les 
paroisses  d*Annebaut-en-Auge  et  de  Saint-Pair,  près  de 
Troarn. 

A  la  fin  du  même  siècle,  les  droits  perçus  par  le  fisc  sur 
cette  boisson  figurent  au  nombre  des  produits  des  prévôtés 
de  Caen  et  de  Pont-Audemer,  au  môme  titre  que  le  vin,  le 
médon,  la  bière  et  la  cervoise. 

Les  poiriers  étaient  si  abondants  dans  le  Bocage  que  le 
nom  de  Pirus  fut  donné  à  la  ville  de  Condé-sur-Noîreau 
par  le  roi  Charles-le-M auvais,  dans  sa  correspondance  secrète 
avec  ses  capitaines. 

Nous  voyons  peu  à  peu  le  cidre  prendre  de  l'importance 
en  Normandie  au  cours  du  xiv«  siècle.  M.  Delisle  a  montré, 
d'après  le  tableau  comparatif  des  ventes  de  vin  et  de  cidre, 
qu'en  1371,  à  Caen,  il  s'était  vendu,  à  peu  de  chose  près, 
autant  de  cidre  que  de  vin. 

Mais  pendant  la  guerre  de  Cent  Ans,  un  ralentissement 
considérable  eut  lieu  dans  l'exploitation  agricole  en  général  et 
dans  la  production  des  boissons  en  particulier.  En  effet,  toutes 
sortes  d'entraves  survinrent  et,  par  exemple,  l'un  des  actes 
par  lesquels  Henri  V,  roi  d'Angleterre,  inaugura  sa  prise  de 
possession  de  la  Normandie,  fut  la  levée  du  «  quartage  de 
tous  les  beuvrages,  c'est  assavoir,  vin,  cidre,  cervoise  et 
bochet  »  qu'il  ordonna  par  ses  lettres-patentes  du  7  mai  1419. 

Dans  ses  Recherches  et  Antiquités  de  Neustrie^  Bourgue- 
ville  nous  apprend  qu'en  temps  de  guerre,  lorsqu'il  était 
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nécessaire  de  pourvoir  à  ravitaillement  du  château  de  Caen, 
la  vicomte  de  Caen  fournissait  les  blés  ;  Bayeux  fournissait 
les  blés  et  les  beurres  ;  Vire,  les  lards  ;  Falaise,  en  partie 
les  blés,  pois  et  fèves  ;  Auge,  les  cidres. 

Les  chansonniers  de  l'époque  faisaient  intervenir  le  vin  de 
pommes  dans  leurs  œuvres  patriotiques  ou  autres,  témoin 
celle-ci  d'un  poète,  compagnon  du  Vau-de-Vire  : 

Basselin  faisait  les  chansons, 
C'estoyt  le  maistre  pour  bien  dire; 
Il  hanta  tant  les  compagnons 
Qu'il  ne  lai  demonra  que  frire. 
Or  fust  de  Sildre  ou  fust  du  vin 
Il  en  beuvoit  jusqu'à  la  lie. 

Suivant  les  principaux  historiens,  le  cidre  était  devenu  la 
boisson  commune  dans  la  Basse  et  la  Moyenne  Normandie 
au  XV*  siècle. 

Une  circonstance  particulière  contribua  aux  progrès  de  la 
pomiculture  en  Normandie,  ce  fut  l'établissement  en  cette 
province,  vers  le  commencement  du  règne  de  Louis  XII, 
d'un  gentilhomme  de  la  province  de  Biscaye,  royaume  de 
Navarre,  qui,  ayant  obtenu  du  roi  des  lettres  de  naturalisation, 
vint  s'établir  au  Vol  de  Saire,  à  l'Estre,  près  de  Valognes. 
Il  s'appelait  Guillaume  Dursus  ou  Dursue.  Les  variétés  de 
pommes  de  son  pays  natal  étant  supérieures  à  celles  cultivées 
fusqu'alors  en  Normandie,  il  avait  fait  venir  des  greffes  et 
était  parvenu  à  acclimater  des  espèces  d'élite,  telles  VEpicé 
et  la  Barbarie  de  Biscaye^  à  l'Estre,  à  Aumeville,  à  Morsalines, 
et  en  résumé,  dans  tous  les  pays  des  environs  de  sa  seigneurie. 
La  variété  connue  encore  actuellement  sous  le  nom  de 
«  greffe  de  Monsieur  de  Lestre  »  ou  simplement  greffe  de 
éAionsieur^  était  ainsi  décrite  en  iSSp  par  Jacques  de 
Cahaignes  :, 

«  C'est  une  sorte  de  grosse  pomme  douce,  de  la  dernière 
floraison  et  de  la  première  maturité  entre  les  bonnes.  Le 
sidre  se  fait  au  commencement  de  septembre.  Les  greffes  ont 
esté  n'a  guères  apportées  de  Biscaye.  Monsieur  de  l'Estre,  à 
deux  lieues  de  Valongues,  a  esté  le  premier  qui  les  a  entées, 
à  ce  que  )'ay  entendu  au  pays  ». 

A  propos  de  l'invention  du  cidre,  le  m6me  auteur  s'exprime 
ainsi: 
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«  Il  est  vray-semblable  que  l'invention  du  sidre  soit  fort 
ancienne,  veu  que  de  temps  immémorial  l'usage  en  est  à 
Biscaye,  et  en  ceste  province  de  Normandie.  Mais  il  est 
•  autant  impossible  de  dire  qui  en  ait  esté  le  premier  inventeur, 
qu'il  est  difficile  de  composer  le  différent  qui  est  entre  les 
Normands  et  Biscains,  pour  la  première  possession  que 
Tune  et  l'autre  partie  se  prétend  attribuer  :  de  quoy  toutesfois 
jamais  homme  que  )e  sache,  n'a  laissé  aucune  chose  par 
escrit.  Il  est  vray-semblable  qu'ainsi  que  selon  les  Hébreux, 
Noë  ayant  espraint  premièrement  la  grappe,  et  trouvé  le  jus 
bon,  a  donné  commencement  au  vin,  quelqu'un  aussi  ayant 
pillé  des  pommes,  et  trouvé  le  jus  plaisant,  ait  donné 
commencement  au  sidre,  non  seulement  en  ceste  province, 
où  il  ne  peut  croistre  vin  excellent,  pour  la  débilité  et  faiblesse 
du  soleil  :  mais  aussi  en  Biscaye,  où  ils  en  ont  commodité  de 
leurs  voisins  9. 

Et,  au  sujet  du  cru  si  remarquable  de  Morsalines,  situé 
dans  le  fief  du  seigneur  de  l'Estre,  et  créé  par  lui,  Jacques  de 
Cahaignes  dit  encore  : 

«  A  Morsalines,  près  le  Hogue,  en  Costentin,  il  y  a  une 
espèce  de  pommes  qu'ils  appellent  d'Espicé,  desquelles  on 
fait  sidre  si  excellent  qu'il  est  par  dessus  les  autres,  comme 
le  vin  d'Orléans  est  par  dessus  le  petit  vin  françois.  Le  feu 
grand  roy  François,  passa^it  par  là,  l'an  mil  cinq  cent  trente- 
deux,  en  fist  porter  en  barraux,  à  sa  suite,  dont  il  usa  tant 
qu'il  peut  durer  ». 

En  i522,  Guillaume  Dursus  rendit  un  grand  service  à  son 
pays  d'adoption  en  repoussant  un  débarquement  anglais. 
Voici  dans  quelle  circonstance,  d'après  M.  Siméon  Luce  : 

a  De  i5i2  à  i527,  la  France  et  l'Angleterre  avaient  été 
continuellement  en  guerre,  et  nulle  part  les  populations 
n'avaient  plus  souffert  de  cette  guerre  que  dans  la  presqu'île 
du  Cotentin.  Les  marins  des  deux  pays,  également  entrepre- 
nants et  audacieux,  avaient  armé  des  navires  en  course  et, 
sans  parler  des  nombreuses  prises  faites  de  part  et  d'autre,  les 
Anglais  avaient  opéré  des  descentes  sur  divers  points  du 
littoral  du  Cotentin,  tandis  que  les  hardis  corsaires  de 
Cherbourg,  de  ÎDiélette,  de  Barfleur  et  de  Saint- Waast, 
portaient,  de  leur  côté,  le  ravage  dans  ce  qu'on  appelle 
aujourd'hui  les  îles  anglo-normandes. 
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Or,  vers  la  fin  du  mois  de  juin  i522,  lorsqu'une  flotte 
anglaise  de  soixante  voiles,  commandée  parTamiral  Howard, 
avait  paru  devant  Urville-Hague,  dans  l'anse  de  Landmer, 
et  avait  débarqué  des  troupes  qui  s'étaient  aussitôt  mises  en 
marche  pour  attaquer  Cherbourg,  c'est  Guillaume  Dursus 
qui  avait  assuré  la  défense  de  cette  ville  et  forcé  l'ennemi  à 
reprendre  précipitamment  la  mer. 

Guillaume  Dursus  avait  ainsi  largement  payé  1^  dette  qu'il 
avait  contractée  envers  son  pays  d'adoption. 

En  i532,  François  h*  faisant  un  voyage  en  Basse- 
Normandie  et  en  Bretagne,  dans  le  double  but  de  faire 
couronner  comme  duc  de  Bretagne  son  fils  aîné  François,  et 
s'assurer  par  lui-même  de  l'état  de  défense  des  côtes  du 
Cotentin,  s'arrêta  chez  le  seigneur  de  l'Estre  qui  l'hébergea 
dans  son  manoir  de  Huberville. 

M.  Siméon  Luce  donne  des  détails  sur  la  réception  du  roi 
qui  c  assis  sous  un  dais  dressé  à  la  hâte  pour  la  circonstance, 
du  haut  du  fauteuil  en  chêne  sculpté  d'où  il  dominait  tous  les 
autres  convives,  porta  pour  la  première  fois,  d'abord  à  ses 
narines  superbes  et  si  largement  ouvertes,  ensuite  à  ses  grosses 
lèvres  sensuelles,  la  coupe  fieurdelysée  où  l'un  de  ses  pages 
venait  de  verser  à  pleins  bords  la  liqueur  jusqu'alors  inconnue 
à  la  cour,  dont  le  seigneur  de  l'Estre  était  si  fier. 

«  Voilà  qui  vaut  mieux  que  le  petit  vin  de  France  et  même 
que  le  vin  d'Orléans  »,  dut  s'écrier  le  roi  en  redemandant  une 
nouvelle  rasade.  Il  donna  aussitôt  l'ordre  de  faire  mettre  dans 
ses  barils  et  porter  à  sa  suite  autant  de  cidre  de  M orsalines 
que  l'on  pourrait  s'en  procurer  ;  et  tant  qu'il  en  resta,  il  ne 
voulut  user  d'autre  boisson. 

Cet  événement  donna  une  vive  impulsion  à  la  culture  du 
pommier  en  Normandie. 

Après  Guillaume  Dursus,  le  sire  de  Gouberville  a  contribué 
au  développement  de  la  pomiculture  et  de  la  cidrerie  par  les 
progrès  qu'il  a  réalisés  dans  ses  domaines,  par  des  semis  de 
pépins  de  pommes  douces  venus  sans  greffe  qu'il  mettait  en 
bonne  terre  et  qu'il  engraissait  de  fumier,  par  la  sélection, 
par  des  soins  intelligents. 

Au  xvi«  et  au  xvii^  siècle  les  écrits  de  certains  médecins, 
hygiénistes  et  personnages  bien  placés,  tels  Julien  de  Paul- 
mier,  médecin  de  Charles  IX  et  Henri  III  ;  Jacques  de 
Cabaignes,    professeur   royal   de  médecine  et  recteur   de 
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Caen  ;  Jean  de  Renou,  médecin  du  roi  ;  François  Bacon,  le 
chancelier,  auteur  immortel  du  Novum  organum^  contri- 
buèrent énormément  au  développement  de  la  consommation 
cidricole.  Grâce  surtout  à  la  publication  du  docteur  Julien 
de  Paulmier,  le  cidre  normand  avait  acquis  droit  de  cité  à 
Paris. 

La  production  du  cidre  avait  tellement  augmenté  sous 
Louis  XII,  qu^en  i63i,  Gabriel  du  Moulin,  curé  de  Maneval, 
dans  son  «  Discours  de  la  Normandie  »  donnait,  comme 
introduction  à  son  Histoire  générale  de  Normandie^  une 
description  du  pays  d'Auge  faite  en  ces  termes  : 

«  II  y  a  si  grande  quantité  de  pommiers  qu'un  homme  y 
fait  quelques  fois  deux  ou  trois  cens  tonneaux  de  sidres,  si 
agréables  au  goust  qu'ils  réparent  aisément  le  défaut  du  vin, 
et  transportez  par  les  rivières  de  Dives  et  de  Touques  au 
Havre  de  Grâce,  à  Honâeur  et  à  Rouen,  apportent  un  très 
grand  profit  » 

Reproduisons  encore  les  passages  suivants  qui  donnent 
une  idée  exacte  de  la  production  du  cidre  en  Normandie  à 
cette  époque  : 

«  La  Normandie  produit  de  toutes  sortes  d'arbres.  Les 
cerises,  abricots,  pesches,  prunes,  noix,  noisilles,  châtaignes, 
nefâes,  alizés  et  autres  fruicts  que  la  curiosité  y  a  transplan- 
tez, abondent  presque  partout,  et  surtout  les  pommes  et  les 
poires,  desquels  on  fait,  par  tout  le  pays,  le  poiré  et  le  sidre, 
breuvages  si  excellents  et  profitables  à  la  santé,  que  mainte- 
nant dans  les  plus  grands  festins  des  seigneurs  français,  et 
des  Parisiens  mêmes,  on  laisse  le  vin  pour  en  boire  ;  aussi  le 
poiré  est  grandement  diurétique,  et  le  sidre,  pour  une 
qualité  naturelle,  humecte  davantage  que  le  vin  et  empesche 
tant  les  opilations  de  la  rate  et  du  foye  que  l'obstruction  des 
hyponchondres, 

«  On  sème  aussi,  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  des  pépins 
au  Rommois  et  Lieuvin,  en  si  grande  quantité,  qu'on  les 
transporte  après  un  an  au  pays  de  France  et  vers  Orléans,  où 
le  sidre  et  le  poiré  seront,  dans  trente  ans,  aussi  communs 
que  par  deçà,  car  le  grand  et  long  travail  des  vignerons,  que 
la  gelée  et  brouée  d'un  matin  fait  assez  ordinairement  boire 
avec  les  grenouilles  et  souspirer  après  la  perte  de  leur  temps, 
le  peu  de  soin  que  nous  employons  à  cultiver  nos  pommiers, 
leur  fertilité  assez  ordinaire,  et  la  délicatesse  et  la  bonté  de 
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nos  sidres,  font  que  maintenant  les  François  nous  envient  ce 
bonheur  et  contentement  et  plantent  leurs  terres  à  la  façon 
des  nostres  ». 

D'après  M.  Louis  Duval,  il  ressort  des  renseignements 
fournis  par  le  curé  de  Maneval  :  i^  Que  la  culture  des 
pommiers  était  en  pleine  prospérité  sous  Louis  XIII  en 
Normandie,  et  que  la  distinction  et  la  classification  des  crus 
y  était  nettement  établie  ;  20  Que  dans  les  provinces  voisines, 
on  plantait  déjà  et  Ton  greffait  en  quantité,  des  pommiers  à 
cidre  tirés  de  la  Normandie. 

Louis  XIII  favorisa  la  pomiculture  par  une  ordonnance 
établissant  de  nouveaux  impôts  sur  les  vins.  Il  en  résulta  que 
beaucoup  de  cultivateurs  arrachèrent  leurs  vignes  et  plantèrent 
des  pommiers.  Mais  les  Normands  perdirent  ainsi  une  bonne 
partie  de  leurs  clients  d'Ile-de-France  et  d'Orléanais. 

Les  guerres  de  Louis  XIV  ayant  amené  rétablissement  de 
taxes  onéreuses  sur  les  produits  agricoles,  ce  fut  une  entrave 
apportée  à  l'extension  de  la  cidrerie  normande. 

De  plus,  au  XVIII*  siècle,  divers  fléaux  vinrent  accabler  les 
pomiculteurs  :  invasion  de  chenilles,  hannetons,  insectes 
divers.  D'autre  part,  l'ignorance  des  procédés  agronomiques 
perfectionnés  pour  l'entretien,  la  reproduction  des  arbres  et 
leur  régénération  par  les  engrais  chimiques  devaient 
forcément  amener  de  l'épuisement  dans  les  plantations.  De 
plus,  la  stérilité  des  pommiers  s'en  mêlant,  l'on  eut  de  trop 
nombreuses  années  de  disette  à  déplorer. 

Néanmoins  l'on  ne  peut,  vu  l'état  des  connaissances  à  cette 
époque,  que  louer  les  efforts  accomplis  par  le  gouvernement, 
en  particulier,  pour  remédier  aux  fléaux. 

En  effet,  des  sociétés  royales  d'agriculture  furent  établies 
dans  différentes  généralités. 

M.  Louis  Duval  (i)  dit  avec  raison  : 

<  Il  faut  avoir  gré  aux  intendants  du  XVI II«  siècle,  à  une 
époque  où  les  causes  qui  influent  sur  la  végétation  étaient  à 
peine  connues  des  savants,  des  circulaires  qu'ils  rédigèrent 
pour  engager  les  cultivateurs  à  prendre  des  mesures  pour 
préserver  les  arbres  des  insectes  qui  attaquent  les  bourgeons, 
les  fleurs  et  les  fruits. 


(i)  Essai  historique  sur  le  cidre  et  le  poiré^  par  Louis  Ouval.  Octave 
Doin,  éditeur,  8,  place  de  TOdéon,  Paris.  Prix  :  2  francs. 
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Au  mois  de  février  173 1,  rintendant  de  la  généralité 
d'Alençon,  Lallemant  de  Lévignen,  rendit  une  ordonnance 
pour  faire  écheniller  les  arbres  et  les  haies.  Cette  mesure  eut 
pour  conséquence  de  conserver  une  partie  des  arbres  et  des 
fruits.  L'année  suivante,  les  chenilles  reparurent  plus 
nombreuses  encore.  Le  Parlement  de  Paris  rendît,  le  4 
février  1732,  un  arrêt  pour  ordonner  Téchenillage,  et  le 
contrôleur  général  des  finances,  de  son  côté^  adressa  aux 
intendants  des  provinces,  le  5  février,  des  instructions  pour 
prescrire  la  destruction  de  ces  insectes.  Les  intendants 
rendirent,  en  conséquence,  des  ordonnances  qui  furent 
renouvelées  les  années  suivantes.  Voici,  par  exemple, 
l'ordonnance  que  M.  de  Lévignen  rendit  à  ce  sujet,  le  28 
février  1743  :  «  Sur  ce  qui  nous  a  été  représenté  que  les 
brouillards  épais  qui  ont  régné  pendant  le  mois  de  janvier 
ont  couvert  les  arbres  d'une  quantité  si  prodigieuse  de  toiles 
d'aragnées  et  de  chenilles,  qu'il  y  a  tout  lieu  d'appréhender 
que  ces  insectes,  réchauffés  au  printemps  par  les  rayons  du 
soleil,  sortent  des  toiles  qui  les  renferment  et  se  répandent 
sur  les  arbres  fruitiers  dont  ils  rongeront  entièrement  les 
boutons  et  les  fleurs,  que  même  leur  venin  se  communiquant 
aux  arbres  peut  les  mettre  en  risque  de  périr,  ce  qu'il  est 
d'autant  plus  important  de  prévenir,  que  la  disette  des  cidres, 
arrivée  les  précédentes  années,  a  été,  en  partie,  causée  par  cet 
événement  dangereux  et  qu'un  pareil  inconvénient  achèveroit 
de  ruiner  totalement  cette  généralité  s'il  n'y  étoit  pourvu. 

c  Par  ces  considérations,  des  ordres  du  Roy  à  nous  adressés, 

«  Nous  intendant  susdit,  ordonnons  que  dans  huitaine,  à 
compter  du  jour  de  la  publication  de  la  présente  ordonnance, 
les  propriétaires,  laboureurs,  fermiers  ou  faisant  valoir  seront 
tenus  de  nettoyer  tous  les  arbres  et  hayes,  généralement  exis- 
tant sur  leurs  terres  et  fermes,  lesquels  sont  couverts  de  toiles 
d'aragnées  et  chenilles,  à  peine,  contre  les  communautés 
qui  négligeront  d'y  satisfaire  d'être  privées,  au  cas  de  disette 
des  fruits,  causée  par  ces  insectes,  du  soulagement  qu'ils 
pourroient  demander,  pour  raison  de  cette  disette,  lors  de 
l'imposition  des  tailles  de  l'année  prochaine.  » 

Des  mesures  analogues  furent  prises  en  1749  contre 
l'envahissement  des  hannetons. 

En  outre,  des  prix  furent  institués  pour  encourager  le 
choix  des  pommiers  et  l'amélioration  des  façons  culturales. 
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Diaprés  certains  renseignements  de  Tépoque,  il  semblerait 
que  la  pomiculture  fut  peu  progressive  en  Normandie  au 
XVIII®  siècle  et  que  les  fameux  crus  du  temps  du  sire  de 
Gouberville  et  du  curé  de  Maneval  avaient  perdu  de  leur 
renommée.  En  effet,  le  Dictionnaire  universel  du  Commerce^ 
recueil  très  apprécié,  publié  par  Savary  de  1723  à  ijSo, 
rapporte  qu'à  ce  moment  les  cidres  anglais  étaient  reconnus 
comme  les  meilleurs  par  les  connaisseurs  et  que  les  cidres 
normands  étaient  classés  après  seulement. 

M.  Du  val  dit  à  ce  propos  : 

«  Cette  appréciation  qui  nous  parait  étrange  est  reproduite 
avec  amplification  à  Tarticle  Cidre,  par  le  Dictionnaire  du 
Citoyen,  publié  en  1761  : 

«  L'Angleterre  est  sans  contredit  le  pays  de  l'Europe  et 
peut-être  de  l'univers  où  se  fait  le  meilleur  cidre.  Les  cidres 
anglais  sont  clairs,  ambrés,  agréables  au  goût  et  à  l'odorat  et 
piquants.  Les  cidres  de  Normandie  viennent  après.  Parmi 
ces  cidres,  il  y  a  un  choix  à  faire  comme  parmi  les  vins  de 
Bourgogne  et  de  Champagne.  Ceux  qui  passent  pour  les 
meilleurs  sont  ceux  du  pays  d'Auge,  du  Bessin  et  des 
environs  d'Isigny.  Il  y  a  des  cidres  qui  se  gardent  quatre 
ans.  Les  cidres  légers  ne  passent  guère  la  première  année  », 
Nous  devo/is  nous  borner  à  enregistrer  ce  jugement,  quel- 
qu'injurieux  qu'il  soit  pour  la  Normandie.  Ce  qui  nous  paraît 
plus  étrange  encore,  c'est  qu'on  vit  en  ijSo,  année  de  disette 
des  pommes,  la  Chambre  de  Commerce  de  Rouen  solliciter 
pour  cette  ville  et  pour  celle  de  Caen  l'autorisation  de  faire 
venir  des  cidres  d'Angleterre,  demande  que  le  ministre  dut 
repousser. 

A  l'étranger,  quelques  poètes  mirent  leur  muse  au  service 
de  la  pomologie  et  du  cidre.  Le  premier  poème  fait  sur  ce 
sujet  parut  en  Angleterre  en  1706,  sous  le  titre  :  Pomone^  or 
Cyder  a  poem  in  four  Books^  London,  1706,  in- 12.  Il  fut 
traduit  en  français  en  1 77 1  par  l'abbé  Yart,  l'un  des  fondateurs 
de  l'Académie  de  Rouen.  En  Italie,  parut  un  petit  poème, 
intitulé  le  Cidre,  dont  traduction  fut  donnée  en  français  dans 
le  Journal  Etranger,  en  1757. 

En  outre,  le  P.  Vanière,  au  cinquième  livre  de  son 
Prœdium  rusticum^  publié  en  17 10,  a  donné  la  description 
de  nos  plants  de  pommes  normands  et  indiqué  d'une  façon 
résumée  les  conditions  qu'ils  doivent  remplir  pour  produire 
un  cidre  de  très  bonne  qualité. 


Digitizi 


edby  Google 


.      -  i6  - 

Voici  la  traduction  de  ces  préceptes,  d'après  le  livre  de 
M.  L.  Du  val  : 

«  On  doit  choisir  un  terrain  qui  convienne  aux  plants  de 
pommiers,  car  c'est  la  nature  du  sol  plutôt  que  Teau  qui 
coule  des  ruisseaux  qui  doit  alimenter  leur  sève.  Cet  arbre 
pousse  même  dans  les  terrains  montagneux  et  sabloneux, 
pourvu  qu'il  y  trouve  un  peu  d'humidité  pour  étancher  sa 
soif.  Mais  si  dans  les  terres  grasses  les  pommiers  ne 
produisent  que  des  fruits  dégénérés,  qui  ont  perdu  leur  arôme 
piquant  et  leur  vertu,  dans  une  terre  trop  sèche,  les  fruits 
tombent  avant  d'être  mûrs  et  sont  attaqués  par  les  vers.  Les 
prés  herbus  conviennent  aussi  aux  plants  de  pommiers.  Une 
fois  attachés  au  sol  natal,  ils  n'ont  pas  besoin  que  le 
cultivateur  s'occupe  d'eux  et  se  passent  du  secours  de  la 
charrue  :  leurs  rameaux,  au  souffle  du  vent,  laissent  tomber 
doucement  sur  l'herbe  qui  les  protège  dans  leur  chute  les 
fruits  dont  ils  sont  chargés.  » 

La  littérature  agricole  française  du  xviii«  siècle  comprend 
des  œuvres  de  valeur  qui  influèrent  davantage  que  les  écrits 
étrangers  sur  la  production  cidricole.  Nous  citerons,  par 
ordre  chronologique  :  Le  Traité  des  arbres  et  arbustes^  par 
Duhamel  Dumonceau  (1755),  la  Physique  des  Arbres^  du 
même  ameur  (ijSS),  et  son  Traité  des  Arbres  à  fruits; 
l'Art  de  cultiver  les  Pommiers  et  les  Poiriers  et  de  faire  les 
Cidres^  selon  l'usage  delà  Normandie^  Paris,  Ganeau  (1765). 

D'autre  part,  un  arrêt  du  Conseil  d'Etat,  en  date  du  3  mai 
1720,  encouragea  fortement  les  plantations  de  pommiers 
au  xviii®  siècle.  Il  était  conçu  en  ces  termes  pour  les  articles 
VI  et  VII  : 

VI.  —  Tous  les  propriétaires  d'héritages  tenant  et  abou- 
tissant aux  grands  chemins  et  branches  d'iceux,  seront  tenus 
de  les  planter  d'ormes,  hestres,  châtaigniers,  arbres  fruitiers 
et  autres  arbres,  suivant  la  nature  du  terrain,  à  la  distance  de 
3o  pieds  l'un  de  l'autre,  et  à  une  toise  au  moins  du  bord 
extérieur  des  fossés  desdits  grands  chemins  et  de  les  armer 
d'épines,  et  ce  depuis  le  mois  de  novembre  prochain  jusqu'au 
mois  de  mai  inclusivement  ;  et  où  aucuns  desdits  arbres 
périraient,  ils  seront  tenus  d'en  replanter  d'autres  dans 
l'année. 

VIL  —  Faute  par  lesdits  propriétaires  de  planter  lesdits 
arbres,  pourront  les  seigneurs  auxquels  appartient  la  voyerie 
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sur  lesdits  chemins,  en  planter  à  leur  frais  dans  l'étendue  de 
leurs  Yoyeries  ;  et  en  ce  cas  les  arbres  par  eux  plantez  et  les 
fruits  d'iceux  appartiendront  auxdits  seigneurs  voyers.  » 

Notons  aussi  la  création  de  pépinières  royales  dans 
différentes  provinces  et  généralités.  Les  particuliers  pouvaient 
être  autorisés  à  s'y  procurer  des  plants.  En  dépit  de  certaines 
critiques  et  suivant  les  paroles  de  l'intendant  de  la  généralité 
d'Alençon,  A.-J.-B.  Jullien,  les  pépinières  royales  furent 
utiles  «  tant  pour  rembellissement  des  grands  chemins,  que 
pour  la  commodité  des  voyageurs  et  aussi  pous  multiplier  les 
bois  de  construction  ». 

On  trouve  de  précieuses  indications  sur  les  plantations  de 
pommiers  bordant  les  routes  dans  VExtrait  d'un  voyage 
agricole  fait  en  Normandie^  par  le  marquis  de  Guerchy,  lu 
le  21  février  1788  à  la  Société  royale  d'Agriculture  :  «  Cette 
province  commence  à  Bonnières  où  finit  le  Vexin  :  c'est 
entre  cette  ville  et  Vernon  que  se  fait  le  meilleur  cidre  de  la 
province,  aussi  y  voit-on  une  très  grande  quantité  de  pommes 
non  seulement  sur  les  routes,  mais  môme  en  quinquonces, 
dans  les  terres  labourées,  auxquelles  on  prétend,  dans  le  pays, 
que  les  arbres  ne  font  aucun  tort  ;  mais  si  le  revenu  des 
pommiers  est  considérable,  il  est  bien  incertain,  car  voilà 
trois  années  de  suite  qu'il  manque  dans  la  Normandie,  d'où 
il  suit  que  le  cidre  qui  valait,  en  1785,  90  à  100  livres  les 
sept  cents  pots,  vaut  aujourd'hui  cent  écus  ». 

LE  CIDRE  AILLEURS  QU'EN  NORMANDIE 
1°  A  Paris. 

Dans  notre  capitale,  ce  fut  le  docteur  Julien  de  Paulmier, 
dont  nous  avons  précédemment  dit  quelques  mots,  qui  par  sa 
publication  sur  les  qualités  hygiéniques  du  cidre,  et  en  dépit 
des  critiques  de  son  calomniateur,  Guy  Patin,  contribua  à 
faire  connaître  et  apprécier  la  boisson  d'or  qui  y  acquit  droit 
de  cité  au  xvi*  siècle. 

Mais,  après  avoir,  pendant  un  certain  temps,  fait  venir  leur 
cidre  des  pays  producteurs,  les  amateurs  de  plus  en  plus 
nombreux  se  mirent  à  brasser  eux-mêmes.  Laissons,  à  ce 
propos,  la  parole  à  M.  Louis  Duval  : 
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«  Ils  y  trouvaient  un  double  avantage,  ils  évitaient  des  droits 
onéreux  et  ils  pouvaient  avoir  ainsi  la  certitude  de  produire 
une  boisson  absolument  sans  mélange.  Cest  afin  de 
tompenser  la  perte  qui,  de  ce  chef,  pouvait  résulter  pour  le 
fisc,  de  la  fabrication  directe  du  cidre  par  le  consommateur 
parisien,  que  fut  rendue  par  la  Cour  des  Aides,  Pordonnance 
du  mois  de  juin  1 68o.Cette  ordonnance  soumettait  aux  mêmes 
droits,  à  rentrée  dans  Paris,  les  fruits  servant  à  la  fabrication 
du  cidre  que  cette  boisson  elle-même,  c'est-à-dire  i3  sous 
6  deniers  par  muid  de  gros  et  de  petit  cidre  et  moitié  moins 
pour  le  poiré,  y  compris  le  parisis,  le  sou  et  les  6  deniers 
par  livre.  On  évaluait  la  quantité  de  pommes  nécessaire  pour 
fabriquer  le  cidre  en  comptant  trois  muids  de  fruits  pour  un 
muid  de  boisson.  Les  fruits  à  couteau  et,  en  général,  les 
pommes  introduites  dans  Paris  depuis  le  mois  de  mars 
jusqu'au  mois  de  septembre  étaient  exempts  de  ces  droits. 
Cette  ordonnance,  comme  bien  on  pense,  donna  lieu  à  de 
nombreuses  contestations,  soit  sur  l'évaluation  des  fruits, 
en  cidre  ou  en  poiré,  soit  sur  la  nature  de  ces  mêmes  fruits, 
lorsqu'ils  étaient  déclarés  fruits  à  couteau.  Pour  donner  à  la 
levée  de  cet  impôt  indirect  une  base  plus  équitable,  l'arrêt  du 
Conseil  du  17  décembre  1726,  revêtu  de  lettres-patentes 
enregistrées  le  3i  janvier  1727,  ordonna  que  les  fruits 
n'acquitteraient  plus  de  droits  aux  entrées  de  Paris  et  des 
faubourgs,  et  que  ces  droits  seraient  payés  au  brassage  sur  le 
gros  et  le  petit  cidre,  sans  distinction,  et  sur  le  poiré  à  mesure 
de  l'entonnement,  suivant  la  contenance  effective  des 
vaisseaux. 

Ce  règlement  ordonna,  en  même  temps,  que  ceux  qui 
avaient  des  pressoirs  et  qui  faisaient  brasser  du  cidre,  dans  la 
ville  de  Paris  ou  dans  ses  faubourgs,  seraient  tenus  de  faire, 
avant  le  brassage,  une  déclaration  et  de  souffrir  la  visite  et  la 
marque  des  commis  aux  Aides.  Il  défendait  aussi  d'enlever 
les  cidres  ou  poirés  fabriqués  ou  d'en  disposer  avant  que  les 
futailles  n'eussent  été  démarquées,  ainsi  que  d'en  vendre  en 
barils,  contenant  moins  d'un  quart  de  muid,  à  peine  de 
confiscation  des  boissons  et  des  pressoirs  et  ustensiles  servant 
à  leur  fabrication  et  en  outre  de  cent  livres  d'amende. 

Un  arrêt  du  Conseil  du  23  mars  1745,  revêtu  de  lettres- 
patentes  enregistrées  le  6  juillet  suivant,  vint  encore  aggraver 
la  condition  des  fabricants  ou  consommateurs  de  cidre  à 
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Paris.  Ce  règlement  ordonna  que,  conformément  à  Tarticle 
7  du  titre  des  droits  sur  le  cidre  et  le  poiré  de  Tordonnance 
de  1 680,  les  droits  de  gros  et  augmentation  seraient  perçus 
sur  la  quantité  de  liquide  trouvée  aux  inventaires  faits  par 
les  commis  et  reconnue  manquante  au  temps  du  récolement. 

Le  total  des  droits  à  acquitter  pour  un  muid  de  cidre 
entrant  dans  Paris,  tant  par  eau  que  par  terre,  s'élèverait  à 
9  livres  2  sols  4  deniers  4/5  ;  pour  le  poiré,  à  6  livres  8  sols 
I  denier  i/5.  Dans  ce  total  étaient  compris  les  droits  d'entrée, 
de  gros  et  de  détail  réunis,  fixés  par  les  mêmes  règlements 
que  pour  le  vin.  Ces  droits  appartenaient  à  la  ferme  générale. 
La  ville  avait  des  droits  particuliers  connus  sous  le  nom  de 
droit  des  inspecteurs,  doublement,  et  de  2  sols  pour  livres, 
contrôleurs-jaugeurs  et  jaugeurs-mesureurs.  A  la  commu- 
nauté des  officiers  de  police  revenaient  les  droits  de 
planchéieurs-metteurs  à  port,  gardes  de  nuit,  etc. 

De  plus,  des  droits  complexes  étaient  établis  sur  la  vente 
au  détail,  nous  ne  pouvons  les  passer  en  revue,  il  nous  suffit 
de  dire  avec  M.  Duval  que  : 

«  Sous  un  pareil  régime,  la  consommation  d'une  boisson, 
«  moins  forte  assurément,  mais  pour  le  moins  aussi 
a  hygiénique  que  le  vin,  ne  pouvait  prendre  un  développement 
<  en  rapport  avec  l'importance  et  le  prix  de  revient  de  la 
«  production.  Aussi  les  Cahiers  de  doléances  de  1789  sont- 
«  ils  unanimes  à  demander  la  réforme  et  la  simplification  des 
«  impôts  des  Aides  qui  pesaient  si  lourdement  sur  le  peuple. 
a  Plusieurs  même  entrent  à  ce  sujet  dans  des  détails  précis 
«  d'un  véritable  intérêt.  » 

ao  Dans  les  diverses  provinces  françaises. 

Au  moyen-âge,  on  fabriquait  le  cidre,  concuremment  avec 
les  vins,  dans  la  plupart  des  provinces  de  France. 

EN     BRETAGNE. 

On  n'est  pas  très  fixé  sur  la  date  d'origine  du  cidre  en 
cette  province  qui  le  connut  certainement  après  les  Normands, 
mais  il  semble  résulter  des  documents  historiques  que  les 
droits  sur  les  cidres  figuraient,  dès  une  époque  reculée,  au 
nombre  des  impôts  et  billots  compris  dans  le  domaine  des 
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anciens  ducs  de  Bretagne.  Ces  droits  étaient  dus  par  les 
ecclésiastiques  et  par  les  nobles.  Exception  existait  cependant 
en  faveur  de  ceux  qui  avaient  abattu  .le  papegault  au  tir  de 
Tare  ou  de  Tarquebuse.  Il  paraît  qu'à  Rennes,  à  Nantes,  à 
Saint-Malô,  à  Saint-Brieuc,  à  Vannes,  à  Pennemarc,  cette 
exemption  était  considérable  et  permettait  à  celui  qui  en  était 
bénéficiaire  de  faire  entrer  dans  sa  cave  jusqu'à  vingt  tonneaux 
sans  payer  de  droits.  Il  pouvait  céder  ce  privilège  à  un 
cabaretier  ou  à  tout  autre  habitant,  du  nombre  de  ceux  qui 
avaient  tiré  au  papegault,  à  condition  de  vendre  sous  un 
même  brandon. 

DANS     LE    MAINE. 

Des  renseignements  intéressants  sont  donnés  par  M.  Tabbé 
A.  Angot,  curé  de  Louverné  (Mayenne),  dans  un  mémoire 
intitulé  :  Le  Cidre,  son  introduction  dans  le  pays  de  Laval, 
qu'il  a  publié  dans  la  «  Revue  historique  et  archéologique  du 
Maine  ».  L'auteur  ne  trouve  pas  trace  de  la  fabrication  et  de 
l'usage  du  cidre  dans  le  Maine  avant  148 5,  —  époque  à 
laquelle  la  vigne  était  cultivée  avec  succès  (hormis  l'arrondis- 
sement de  Mayenne).  C'est  la  mauvaise  qualité  de  leurs  vins 
qui  décida  enfin  les  Bas-Manceaux  à  imiter  leurs  voisins,  les 
Normands,  et  à  délaisser  l'ingrate  culture  de  la  vigne  pour 
celle  des  pommiers.  M.  l'abbé  Angot  nous  apprend  de  quelle 
façon  grossière  ses  compatriotes  du  xv«  siècle  opéraient 
pour  préparer  leur  cidre  :  Un  simple  tronc  de  chêne,  creusé 
en  forme  d'auge  servait,  aux  Carres,  à  piler  les  pommes  des 
cidres  destinés  à  la  consommation  de  Taumônerie  de  Saint- 
Julien,  en  1466.  Le  même  aménagement  existait  aux 
Bérardières,  où  sept  sacs  de  pommes  donnèrent  dix-sept 
pipes  de  cidre  en  1468. 

Au  xviii^  siècle,  dans  cette  région,  on  utilisait  encore  de 
ces  grandes  auges  en  bois  pour  le  broyage  des  pommes. 

Chose  bien  curieuse,  M.  l'abbé  Angot  dit  : 

«  Si  maintenant  nous  recherchons  quand  et  comment  le 
cidre  a  été  introduit  dans  la  Normandie,  nous  apprenons  avec 
quelque  surprise  que  l'apparition  de  cette  -boisson,  si 
normande,  n'en  date  pas  d'après  les  auteurs  et  les  auteurs 
les  plus  autorisés,  d'une  époque  très  reculée.  Suivant  ces 
témoignages,  le  cidre  était  déjà  la  boisson  du  peuple  dans  le 
Maine,  qu'il  était  inconnu  en  Normandie  ».    Quoique  le 
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Bulletin  de  la  Commission  historique  et  archéologique  de  la 
Mayenne  (i)  ait  répété  que  la  Normandie  n'a  connu  le  cidre 
qu'après  le  Bas-Nfanceaux,  les  travaux  de  MM.  Léopold 
Delisle  et  Siméon  Luce  ont  réfuté  ces  assertions. 


EN    GASCOGNE. 

Il  existe  dans  cette  province  plusieurs  pays  où  le  cidre  est 
connu  depuis  les  temps  les  plus  reculés.  En  effet,  ce  breu- 
vage est  désigné  par  Pexpression  pittura  dans  la  langue 
nationale  des  Basques,  antérieure  certainement  aux  langues 
romanes,  elles-mêmes  dérivées  du  latin. 

M.  Duval  ajoute  :  «  Bullet,  dans  son  Dictionnaire  celtique^ 
donne  de  ce  terme  une  forme  un  peu  différente,  patsura^ 
qu'il  traduit  par  piquette.  On  donne  aussi  au  cidre,  dans  ce 
pays,  le  nom  Zagardua. 

Le  Citre  ou  Tornade  (Pomata)  est  mentionné  dans  la  cou- 
tume de  Bayonne,  titre  VII  art.  12,  et  dans  celle  du  pays  de 
Labourd,  titre  VII  art.  9,  et  dans  la  coutume  de  Saint-Sever, 
de  Tan  iioo,  comme  boisson  sujette  à  certains  droits  et 
règlements  ;  il  figure  également,  sous  le  nom  de  pommée, 
dans  la  coutume  de  Bourbon. 

«  Il  est  dit  dans  les  Rapports  du  jury  international^  expo- 
sition  de  i88g^  groupe  VII,  publiés  sous  la  direction  de 
M.  Alfred  Picard,  que  depuis  longtemps  les  rapports  étaient 
fréquents  entre  la  Normandie  et  la  Biscaye.  9 

Des  contestations  se  sont  élevées  sur  le  point  de  savoir 
laquelle  des  deux  de  la  Biscaye  ou  de  la  Normandie  avait 
appris  à  l'autre  la  manière  de  faire  du  bon  cidre.  Il  semble 
résulter  des  auteurs  les  plus  autorisés  que  les  Normands 
devinrent  maîtres  en  la  matière  sans  l'aide  des  Biscayens  et 
même  qu'ils  leur  en  remontrèrent,  comme  nous  l'avons  vu 
précédemment  ;  c'est  de  la  Biscaye  que  furent  apportées,  vers 
le  commencement  du  xvi«  siècle,  les  greffes  que  Guillaume 
Dursus  introduisait  dans  ses  domaines  du  Cotentin  et  grâce 
auxquelles  il  obtint  un  cidre  remarquable. 


(i)  Deuxième  série,  t.  I,  1888-1889,  p.  421. 
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DANS    l'île    de    FRANCE. 


Jean  Ruel^  thanoine  de  Paris,  m(5decin  et  naturaliste,  né  à 
Soissons  en  1479,  a  publié  en  i538  un  savant  traité  De 
Natura  Stirpium^  qui  donne  d'intéressants  détails  sur  la  cul- 
ture des. pommiers  et  poiriers  et  sur  le  mode  de  préparation 
des  cidres  aux  environs  de  Paris  au  xvi«  siècle. 

a  Chez  nous,  on  fabrique  aussi  du  vin  de  pommes  que 
a  Ton  appelle  cidre  (cidrea).  On  exprime  le  jus  de  ces  fruits 
«  au  moyen  de  pilons  et  de  meules  de  pressoir.  On  fabrique 
o  ensuite  ce  qu'on  appelle  du  petit  cidre  (secundarium),  en 
«  faisant  macérer  le  marc  des  pommes  dans  Teau.  On  obtient 
«  ainsi  une  sorte  de  piquette  de  pommes  (pomea  lora)  qui 
«  n'est  pas  d'un  médiocre  usage  pour  étancher  la  soif  des 
«  paysans.  » 

AUTRES    RÉGIONS    DE    LA    FRANCE. 

La  pomiculture  prit  de  l'extension  dans  les  pays  vignobles, 
sous  Louis  XIII,  notamment  dans  l'Orléanais. 

Les  progrès  réalisés  dans  l'art  de  faire  le  cidre  étendirent 
l'usage  de  cette  boisson  au  xvii«  siècle  et  au  xviiio  siècle. 

En  Picardie,  plans  le  Soissonnais,à  Châlons,  les  plantations 
de  pommiers  et  de  poiriers  devinrent  très  florissantes  ;  par 
contre  aussi,  des  impôts  assaillirent  la  production  cidricole. 

Mais  comme  le  dit  M.  Louis  Duval  (i)  : 

a  En  dépit  des  visites,  inventaires  et  autres  exercices  plus 
ou  moins  vexatoires  auxquels  étaient  assujettis  les  produc- 
teurs de  cidre,  la  culture  des  pommiers  continua  à  prendre 
de  l'extension  au  xviii«  siècle,  dans  les  pays  où  elle  était 
jusqu'alors  inconnue. 

a  On  en  trouve,  par  exemple,  la  preuve  dans  la  publication 
en  1760,  par  Thierrat,  procureur  du  roi  à  Chauny  (Aisne), 
d'Observations  sur  la  culture  des  arbres  à  haute  tige^  et 
particulièrement  des  pommiers, 

«  En  1786,  on  voit  M.  Salmon  d'Offaigne,  conseiller  aux 
cultivateurs  des  Ardennes  d'imiter  la  Basse-Normandie  qui, 


(i)  Essai  historique  sur  le  Cidre  et  le  Poiré^  par  Louis  Duval.  Prix 
2  francs.  Octave  Doin,  éditeur,  8,  place  de  rOdéon,  Paris. 
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écrivait-il,  ne  vaut    guère    mieux  que  notre  Ardenne,  en 
suppléant  au  défaut  de  vignobles  par  la  production  du  cidre. 

«  On  trouve  une  preuve  de  développement  qu^avait  pris  la 
«  consommation  du  cidre  et  du  poiré  en  Lorraine  et  dans 
«  le  duché  de  Bar,  au  xiiP  siècle,  dans  un  rapport  lait  à  la 
«  Faculté  de  Médecine  de  Paris,  par  MM.  Bellot,  Le  Camus, 
m  Rome,  Darcet,  au  sujet  des  esprits  inflammables  du  cidre 
a  et  du  poiré,  fait  à  la  requête  des  juges  municipaux  de  ces 
«  duchés.  » 

A  Pheure  actuelle,  peu  de  départements  sont  dépourvus  de 
pommiers  à  cidre. 

La  culture  en  est  officiellement  constatée  dans  70  départe- 
ments, nous  donnerons  des  détails  sur  la  production  du 
cidre  en  France  depuis  une  trentaine  d'années,  dans  notre 
chapitre  III  :  «  Renseignements  statistiques  ». 
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Le  Cidre  au  point  de  vue  de  Thygiène. 

LA  question  de  Tusage  des  boissons  alcooliques  est  toute 
d'actualité.  Nous  savons  à  quelles  longues  discussions, 
à  quels  articles  de  presse  elle  a  donné  lieu.  Mais  malheureu- 
sement, les  membres  du  corps  médical,  les  hygiénistes,  ne 
sont  pas  tous  du  môme  avis  et  les  idées  les  plus  opposées 
sont  émises  par  des  personnalités  également  savantes. 

Depuis  fort  longtemps  déjà  Ton  s'est  préoccupé  de  la 
question  de  savoir  si  Talcool  est  un  aliment.  D'après  les 
travaux  de  Magendie  et  de  divers  savants  anglais,  puis 
de  Bouchardat  et  de  Sandras  en  France,  il  semblait  résulter 
que  Talcool  disparaissait  dans  l'organisme  ;  aussi  Liebig 
fut-il  amené  à  considérer  Talcool  comme  un  aliment  ;  mais 
sa  théorie,  qui  fit  autorité  pendant  de  nombreuses  années, 
reposait  sur  une  erreur  expérimentale  :  il  a  été  reconnu  que 
si  Talcool  se  transforme  partiellement  dans  l'organisme,  il 
n'est  pas  totalement  assimilé  et  une  grande  partie  pénètre 
dans  les  tissus  où  elle  agit  comme  un  toxique  puis  s'élimine 
sans  altération. 

En  outre,  M.  Perrin  inclinait  à  penser  que  Talcool  n'est 
point  du  tout  un  aliment. 

D'autre  part,  M.  Dujardin-Beaumetz,  à  la  suite  des  tra- 
vaux exécutés  en  1884,  en  collaboration  avec  M.  Audigé, 
considérait  l'alcool  comme  un  aliment  respiratoire  :  une  par- 
tie, il  est  vrai,  pénètre  les  tissus,  agit  comme  toxique  sur  le 
système  nerveux  et  s'élimine,  mais  une  partie  serait  réelle- 
ment décomposée,  oxydée  par  l'oxyhémoglobine  du  sang. 
L'auteur  trouvait  un  indice  de  cette  oxydation  dans  l'odeur 
dégagée  par  l'ivrogne,  odeur  aldéhydique  bien  plutôt  qu'al- 
coolique. Plus  récemment  l'étude  de  la  thermo-chimie,  dans 
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ses  rapports  avec  la  physiologie,  semblerait  apporter  une 
preuve  aux  partisans  de  Talcool  comme  aliment.  En  effet, 
Ton  reconnaît  un  aliment  et  sa  qualité  alimentaire  à  la 
chaleur  qu'il  dégage,  une  fois  introduit  dans  Torganisme.  La 
chaleur  animale  forme  aujourd'hui  la  base  la  plus  solide  que 
la  science  du  siècle  dernier  ait  fournie  aux  physiologistes  et 
aux  hygiénistes  pour  leurs  spéculations  et  leurs  déductions  à 
la  fois  rationnelles  et  expérimentales  (M.  Berthelot:  Chaleur 
animale^  T.  I,  préface,  p.  XVI).  L'on  sait,  d'autre  part,  que 
dans  l'organisme,  les  sucres  subissent  l'action  de  cellules 
ferments  et  de  diastases  :  ils  sont  oxydés,  hydratés,  dédoublés, 
a  Les  hydrates  de  carbone  en  donnant  de  l'acide  carbonique 
et  de  l'alcool  »  (A.  Gauthier).  Il  y  a  donc  production  d'alcool 
dans  l'organisme  et  cet  alcool  résultant  du  dédoublement  du 

glucose  est,  à  son  tour,  susceptible  de  s'oxyder tout  en 

développant  des  quantités  de  chaleur  considérables  (M.  Ber- 
thelot. Chaleur  animale^  T.  I,  p.  147).  Mais  est-ce  à  dire 
que  si  l'alcool  provenant  de  la  transformation  des  hydrates 
de  carbone  est  susceptible  de  s'oxyder,  produire  de  la  chaleur 
et  par  conséquent  être  considéré  dans  une  certaine  mesure 
comme  un  aliment,  il  y  aurait  intérêt  à  substituer  l'alcool  au 
sucre  alimentaire  ?  Des  travaux  récents  tendraient  à  prouver 
le  contraire. 

En  effet,  nous  lisons  dans  la  Revue  Scientifique  (i)  du  2 
février  1901,  Académie  des  sciences,  21-28  janvier  1901. 
«  Les  nouvelles  expériences  de  M.  A.  Chauveau,  relatives  à 
«  rinfluence  de  la  substitution  de  l'alcool  au  sucre  alimen- 
«  taire,  en  quantité  isodyname,  sur  la  valeur  de  travail 
«  musculaire  accompli  par  le  sujet,  sur  son  entretien  et  sur  sa 
ff  dépense  montrent  —  et  ce  sont  là  les  conclusions  textuelles 
a  de  l'auteur  —  que  cette  substitution  dans  la  ration  alimen- 
«  taire  d'un  sujet  qui  travaille,  ration  administrée  peu  de 
«  temps  avant  le  travail,  entraine  pour  le  sujet  les  consé- 
«  quences  suivantes  : 

i^  Diminution  de  la  valeur  absolue  du  travail  musculaire  ; 

2»  Stagnation  ou  amoindrissement  de  l'entretien  ; 

30  Elévation  de  la  dépense  énergétique  par  rapport  à  la 
valeur  du  travail  accompli. 


(i)  Revue  Scientifique ^  19,  rue  des  Saints-Pères,  Paris. 
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En  somme,  les  résultats  de  la  substitution  se  montrent  à 
tous  les  points  de  vue  très  franchement  défavorables. 

Mais,  de  ce  que  Talcool  consommé  par  nous  n^est  pas 
capable  de  trouver,  par  Tassimilation,  son  équivalence 
de  rendement  en  travail,  faut-il  rejeter  systématiquement 
remploi  des  boissons  fermentées  ?  Faut-il  définitivement 
adopter  cette  mode  nouvelle,  de  bon  ton,  qui  consiste  à  ne 
boire  que  de  Teau  ?  A  ce  propos,  nous  pourrions  rappeler  ici 
la  réponse  humoristique  faite  par  M.  le  D'  Laguesse,  de 
Lille,  à  la  suite  de  Penquéte  entreprise  par  Y  Illustration  (i), 
sur  la  question  de  savoir  sll  faut  boire  du  vin  :  a  Beaucoup 
de  médecins  de  ma  génération  qui  avaient  cru  devoir 
renoncer,  personnellement,  à  Tusage  du  vin,  y  sont  revenus. 
Tranquillisez-vous  :  c'est  une  mode  qui  passera.  Quand 
sous  la  rubrique  a  Dans  le  monde  »,  le  Figaro  aura  imprimé  : 
«  Il  sera  convenable^  cet  hiver,  de  boire  modérément  du 
vin  »,  on  en  boira  ! 

Remarquons  tout  d'abord  qu'à  côté  de  la  quantité  relative- 
ment faible  d'alcool  contenue  dans  le  vin,  le  cidre  ou  la 
bière,  il  y  a  une  certaine  proportion  d'éléments  favorables  à 
notre  entretien,  nous  dirons  plus,  à  notre  bonne  santé;  et 
puis,  enfin,  peut-on  nier  l'action  stimulante  de  l'alcool  à 
faible  dose  sur  notre  système  nerveux  ?  Ne  pourrions-nous  la 
comparer  à  la  flamme  d'allumage  des  moteurs  à  gaz  tonnant 
qui  provoque  l'explosion  et,  par  cela  même,  force  le  piston  à 
accomplir  sa  course  dans  le  cylindre  et  lance  la  machine  ? 

L'alcool  à  petite  dose  excite  la  machine  humaine,  active 
les  combustions  et,  indirectement,  augmente  la  somme  de 
travail  produit  !  Il  procure,  en  outre,  une  sensation  de  bien- 
être,  une  propension  aux  idées  roses,  si  l'on  peut  s'exprimer 
ainsi,  qui  produit  des  effets  favorables  à  la  vie  psychique  et 
physiologique,  du  moment  que  l'on  ne  fait  pas  abus,  bien 
entendu. 

Qu'adviendrait-il  de  notre  vieille  gaité  gauloise  si  les 
buveurs  d'eau  prenaient  le  dessus  ? 

Restons  donc  dans  un  juste  milieu  :  ni  trop,  ni  trop  peu. 
C'est  ainsi  d'ailleurs  que  pensait  le  chimiste  Dumas,  lorsqu'il 


(a)  V Illustration,  journal  universel.  Belle  et  intéressante  publication 
hebdomadaire,  i3,  rue  St-Georges,  Paris  (IX*). 
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disait,  il  y  a  quelque  trente  ans,  dans  une  des  séances  de 
la  Société  de  Tempérance  : 

«  Ramenons,  s'il  se  peut,  les  populations  à  Tusage 
«  légitime  et  normal  des  boissons  fermentées  en  nature,  tels 
«  que  le  vin,  le  cidre  et  la  bière.  Les  excès  auxquels  elles 
«  donnent  lieu,  quels  que  soient  leurs  inconvénients  trop 
«  connus,  n'offrent  jamais  la  gravité  qui  s'attache  à  l'emploi 
c  des  liquides  alcooliques  concentrés  ». 

Il  faut  croire  que,  si  les  anti-alcooliques  sont  de  date 
relativement  récente,  il  y  eut  néanmoins,  de  tous  temps,  des 
prescripteurs  en  matière  de  dégustation  hygiénique.  Pline, 
au  livre  XV  de  son  Histoire^  chapitre  17,  nous  apprend  que 
les  médecins  défendaient  aux  malades  le  vin  de  poires  ou  de 
pommes. 

Mais  si,  dans  le  cours  des  siècles,  le  cidre  eut  ses  adver- 
saires, ses  détracteurs,  il  eut  aussi  ses  partisans,  même  parmi 
les  préposés  à  la  conservation  de  la  santé  publique  ;  ainsi,  nous 
lisons  dans  l'ouvrage  de  M.  Duval,  longuement  cité  au 
chapitre  précédent  : 

«  Les  médecins  n'avaient  même  pas  attendu  l'approbation 
a  officielle  donnée  par  François  I",  pour  recommander  le 
«  cidre  à  leurs  clients,  non  seulement  comme  boisson 
c  hygiénique,  mais  même  comme  médicament.  On  sait  que 
«  le  Sommaire  de  toute  médecine  et  chirurgie,  de  Jean 
«  Gonevrot,  médecin  du  roi  François  I«r  et  de  Marguerite 
«  d'Angouléme,  sa  sœur,  duchesse  d'Alençon,  imprimé, 
«  dit-on,  à  Alençon,  en  i53o,  par  Simon  Dubois,  est  suivi 
«  d'ung  régime  singulier  contre  la  peste^  par  maître  Nicolas 
«  de  Houssemaine,  médecin  de  l'Université  d'Angers, 
c  L'auteur  y  préconise,  comme  préservatif  de  la  peste,  l'usage 
«  de  l'eau  bouillie,  mêlée  avec  du  jus  de  grenades  ou  oranges, 
c  limons,  citrons,  «  jus  de  pommes  aigres,  cassis,  ou  son 
a  frère  le  beau  pommé  de  Normandie,  faict  de  pommes 
«  aigrettes,  bien  trempé,  pour  empêcher  que  la  fumée 
a  d'icelluy  ne  monte  au  nombril.  » 

a  Le  sire  de  Gouberville  nous  fait  connaître  qu'autour  de 
«  lui,  on  était  dans  l'usage  d'employer  le  cidre  vieux  et  le 
a  cidre  nouveau  comme  remède  dans  certains  cas  déterminés, 
a  dans  la  pleurésie,  pour  les  femmes  en  travail  d'enfant,  pour 
«  la  fièvre  et  pour  les  blessures.  » 
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Il  est  un  livre  paru  au  xvi*  siècle,  qui  contribua 
puissamment  à  gagner  le  corps  médical  à  la  cause  du  cidre  : 
c'est  le  traité  De  Vino  et  Pomaceo^  de  Julien  de  Paulmier, 
gentilhomme  normand,  médecin  de  Charles  IX  et  du  duc 
d*Anjou  et  d'Alençon,  qu'il  suivit  dans  les  Pays-Bas  et  qui 
fut  plus  tard  attaché  au  maréchal  de  Matignon,  gouverneur 
Normandie.  Cet  ouvrage  fut  publié  à  Paris,  chez  Auvray, 
en  i588.  L'année  d'après,  Jacques  de  Cahaignes,  dont  nous 
avons  déjà  parlé,  professeur  royal  de  médecine  et  recteur 
de  l'Université  de  Caen,  en  fît  paraître  une  édition  française, 
dans  laquelle  il  expose  les  raisons  qui  poussèrent  Julien  de 
Paulmier  à  préconiser  l'emploi  du  cidre  comme  boisson 
hygiénique  : 

a  Durant  la  première  guerre  civile,  Julien  de  Paulmier 
<t  se  sentant  menacé  de  phthisie,  à  cause  d'une  vieille 
a  défluxion  qui  luy  tomboitdu  cerveau  sur  le  poulmon,  print 
«  le  loisir  de  revoir  la  Normandie,  dont  il  étoit  natif,. espérant 
«  que  l'air  marin,  plus  grossier  que  celuy  de  la  France,  lui 
«  pourroit  apporter  quelque  changement  en  sa  maladie.  Or, 
a  estant  de  séjour,  et  voyant  ceux  qui  usoyent  du  sidre  estre 
<K  pour  la  plupart  bien  nourris  et  enbonpoinct,  il  pensa  qu'il 
«  luy  pourroit  aussi  beaucoup  aider,  en  modérant  la  chaleur 
n  de  son  foye,  et  réprimant  les  vapeurs  du  sang  qui  luy 
a  sembloyent  fournir  de  nourriture  à  sa  fluxion  et  estre  la 
«  première  cause  et  vraye  source  de  tout  son  mal.  En  quoy, 
a  il  ne  fut  déçu  de  son  opinion,  car  il  n'eut  pas  plus  tost 
«  changé  le  vin  en  sidre,  médiocrement  trempé  d'eau,  et 
«  délaissé  toutes  choses  desiccatives  qu'il  apperçut  la  défluxion 
«  se  diminuer  peu  à  peu,  et  tout  le  corps  reprendre  sa  nour- 
«  riture  et  son  premier  embonpoinct.  » 

Le  professeur  de  Cahaignes  exprime  sa  propre  opinion  en 
ces  termes  : 

«  J'ay  pensé  devoir  ce  service  à  mon  pays  de  témoigner 
a  ce  que  l'expérience  m'a  appris  sur  l'usage  du  pommé  que 
«  nous  appelons  sidre,  qui  est  un  breuvage  de  tout  temps 
«  usité  en  Normandie  et  en  Biscaye,  tant  pour  réfuter  le 
«c  mauvais  jugement  que  plusieurs  en  font,  et  ceux  entr'autes 
«  qui  aiment  le  vin  plus  pour  le  plaisir  que  pour  la  nécessité, 
m  que  pour  monstrer  aussi  aux  François  et  à  tous  autres  qui 
«  l'ont  ignoré  jusqu'ici,  combien  Tusage  en  est  bon  et 
«  salutaire.   Joint  que  je  portois,  il  y  a  longtemps,  assez 
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«  impatiemment  que  Phonneur  et  la  commodité  de  ce 
«  breuvage  demeuroit  si  longtemps  à  couvert,  veu  que 
«  Hippocrate  avoit  bien  pris  la  peine  d'escrire  exprès  en  la 
<  louange  de  Torge,  et  Caton  de  faire  un  discours  à  part  en 
«  faveur  du  chou  et  des  divers  biens  qu'il  apporte.  Et 
«  pourtant,  afin  que  le  sidre  vienne  en  crédit,  et  puisse  servir 
«  aux  sains  et  aux  malades,  auxquels  il  sera  plus  propre  et 
ff  plus  naturel,  au  lieu  de  vin  ou  de  bière,  j'ai  bien  voulu 
a  ajouster,  au  Discours  du  vin^  un  autre  du  sidre,  du  poiré  et 
a  de  la  bière,  et  donner  Fun  et  l'autre  au  public.  » 

D'après    Paulmier,   l'on  extrait  du    jus    de  pommes  un 
cordial  et  un  élixir  d'une  vertu  extraordinaire. 

a  II  resjouit,  dit-il,  et  est  cause  de  liesse,  par  le  moyen 
d'une  vapeur  tempérée  et  familière  à  la  nature,  laquelle  se 
respand  promptement  par  tous  les  membres,  voire 
s'insinue  jusqu'aux  veines  et  artères  et  es  ventricules  du 
du  cœur,  réprimant,  dissipant  et  corrigeant  toute  vapeur  ou 
fumée  mélancolique.  C'est  pourquoy  nos  ancestres  ayant 
remarqué  ceste  vertu  et  faculté  es  pommes  odoriférantes  et 
en  leur  jus,  nous  en  ont  composé  un  syrop  pour  les 
mélancoliques,  que  les  apothicaires  dispensent  par  toute  la 
France  et  gardent  en  leurs  boutiques.  Outre  ce  témoignage 
de  l'antiquité,  nous  avons  expérimenté  en  la  curation  d'une 
infinité  de  mélancholiques,  hypochondriaques,  et  en  moy 
même  qu'elle  est  l'efRcace  du  sidre  à  la  correction  de 
l'humeur  mélancholiq'ue,  fait  par  adustion  de  cholère  et  de 
tous  ses  accidents.  Car  ayant  esté  fort  travaillé,  trois  ans 
entiers,  d'une  palpitation  de  cœur  et  d'autres  accidents 
familiers  aux  mélancholiques,  hypochondriaques,  après 
avoir  observé  régime  exquis,  corrigé  par  tous  moyens 
possibles  et  purgé  souvent  l'humeur  mélancholique  bruslée, 
je  ne  me  suis  du  tout  remis  en  mon  naturel,  jusques  à  ce 
que  m'estant  retiré  en  Normandie,  pour  la  fureur  des 
guerres  civiles,  j'aye  commué  Tusage  du  vin  en  sidre, 
lequel  m'a  tellement  et  en  peu  de  temps  restabli  en  ma 
première  santé,  qu'il  ne  me  reste  aucun  vestige  de  la 
précédente  maladie,  laquelle  néantmoins  plusieurs  esti- 
moyent  incurable.. 

a  Le  sidre  est  excellent  remède  de  toute  syncope  ou 
faiblesse  excitée  de  grande  évacuation,  pour  les  esprits 
dissipez  qu'il   repare  incontinent.   II   provoque  aussi  le 
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«  sommeil  et  rend  le  dormir  doux,  par  la  bénignité  de  sa 
a  vapeur,  voire  beaucoup  plus  que  le  vin  François.  Il  y  a 
«  d*avantage  qu'il  tient  ordinairement  le  ventre  plus  mol 
<K  que  le  vin,  parce  qu'il  humecte.  Il  faict  abondance  de  lait 
«  aux  nourrices,  voire  corrige  le  vice  de  leur  sang,  si  elles 
a  avoyent  esté  nourries  de  vin  ou  de  bière  auparavant, 
a  tellement  que  les  princes  et  grands  seigneurs  devroiem 
a  estre  bien  curieux  d'en  faire  user  aux  nourrices  de  leurs 
a  enfants,  pour  les  exempter  de  tant  d'inconvénients  que 
«  l'usage  du  vin  leur  attire.  » 

Quant  à  ce  <K  syrop  pour  les  mélancholiques  »,  vanté  par 
le  recteur  de  l'Université  de  Caen,  Jean  de  Renou  (né  à 
Coutances  en  i568,  médecin  du  roi,  «  la  perle  des  pharma- 
cographes  de  l'Europe,  l'unique  denion  de  son  païs  de 
Normandie  en  sa  profession  et  le  lustre  de  ses  compaignons  à 
Paris  »),  nous  fournit  des  renseignements  sur  sa  compo- 
sition. Dans  son  Dispensatorium  medicum  (dédié  en  1608, 
à  André  de  Laurens,  premier  médecin  de  Henri  IV),  il 
donne  la  formule  du  sirop  de  pommes  simple  et  du  sirop 
royal  de  Sabor  : 

a  Les  pommes,  dit-il,  sont  du  tout  nécessaires  aux 
«  apothicaires  qui  se  doivent  ordinairement  servir  de  leur 
«  suc  pour  la  composition  du  syrop  de  Sabor  et  pour  la 
«  confection  d'Atkermès.  » 

Parlant  du  sirop  royal  de  Sabor  (syrupus  régis  Saboris),  il 
dit  que  c'était  un  mélange  de  plusieurs  espèces  de  sucs 
aromatiques  dont  le  nom  était  tiré  d'un  certain  roi  des  Mèdes 
qui  s'appelait  ainsi  et  pour  la  santé  duquel  on  l'inventa. 

Jean  de  Renou  nous  donne  la  formule  du  sirop  de  pommes 
simple  au  livre  V^  de  sa  Boutique  pharmaceutique  ou 
antidotaire,  ch.  XXIX. 

«  Quelques  pharmaciens  choisissent  le  suc  de  pommes 
a  odoriférantes  pour  la  confection  de  ce  syrop,  d'autres 
«  aiment  mieux  se  servir  de  celuy  des  Cour^Pendus^  à 
«  l'opinion  desquels  je  me  tiens  entièrement,  quoy  qu'en 
«  écrive  Rondelet  au  contraire,  estimant  (assez  légèrement) 
«  que  le  suc  desdits  Cour-Pendus  est  beaucoup  moins 
a  efficacieux  que  celuy  des  pommes  odoriférantes,  à  cause 
a  (dit-il)  qu'ils  ont  la  chaire  trop  dure.  D'autres  font  aussi 
a  fort  grand  estât  de  celuy  qui  se  tire,  ou  des  pommes  qui 
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«  s'appellent  Passe-Tomme^  ou  des  autres  nommées  Pommes- 
«  de^Paradis,  ou  bien  de  Renettes. 

«  Or,  on  doit  choisir  des  pommes  non  seulement  odorantes, 
a  et  qui  récréent  le  cœur  par  leur  agréable  douceur;  mais 
«  aussi  de  celles  qui  sont  en  quelque  façon  aigrelettes,  et 
«  lesquelles  on  mange  avec  contentement,  tant  à  cause  de 
«  leur  goût  agréable  que  parce  qu^elles  résiouyssent  les 
a  parties  voysines  du  cœur,  chassent  toute  pourriture, 
«  adoucissent  et  attrempent  Thumeur  mélaacholique. 

tt  Voylà  pourquoy  il  ne  se  faut  pas  estonner,  si  on  fait  si 
«  grand  cas  de  ce  syrop  de  pommes,  pour  atténuer  et 
«  diminuer  Thumeur  mélancholique  qui  prédomine  dans  le 
«  corps,  pour  provoquer  la  sueur,  pour  la  guérison  des 
«  palpitations,  tremblemens  et  faiblesses  de  cœur,  voire 
«  mesmes  (si  nous  croyons  ce  qu'en  escrit  Mesué)  pour  les 
«  syncopes  et  les  hypothymies.  Combien  donc  est  salutaire 
«  Tusage  du  pomé  de  Normandie,  par  dessus  le  vin  d'Orléans 
«  ou  de  Conte-Perdrix.  » 

Parmi  les  autres  médecins  du  xvi«  siècle  qui  attribuèrent 
au  cidre  et  au  poiré  des  propriétés  hygiéniques,  nous  citerons 
Charles  Estienne  et  Jean  Liébaut  son  gendre  qui,  dans  sa 
traduction  du  Prœdium  rusticum,  résume  ainsi  la  question  : 

«  Le  Poiré  est  plus  sain  et  profitable  à  Testomach  et  au 
«  corps  que  le  Pommé.  Car  oultre  la  vertu  astringeante  et 
«  roborante  de  Testomach  qui  est  en  lui,  encore  faut-il 
«  remarquer  au  Poiré  une  vertu  occulte  et  inexplicable  qu'il 
«  a  de  dompter  toute  poison  et  principalement  le  venin, 
«  engendré  dedans  Testomach,  des  champignons  mangez, 
a  laquelle,  à  la  vérité,  lui  est  naturelle  et  délaissée  des  poires 
«  dont  il  est  exprimé. 

«  Bien  est  vrai  que  le  Pommé  humecte  davantage  que  le 
«  Poiré  ;  mais  en  récompense,  le  Poiré  rafraischit  plus  et  en 
«  rafraîschissant  conforte,  excepté  qu'il  donne  plus  souvent 
c  des  tranchées  et  colliques. 

«  Reste  à  examiner  quelle  espèce  de  breuvage  sont  le  Poiré 
«  et  le  Pommé  et  s'il  y  a  quelque  excellence  en  eux  qui  les 
c  puisse  parangonner  au  vin,  ainsi  qu'un  médecin  de  notre 
a  temps  les  veut  non  seulement  parangonner,  mais  préférer 
«  en  tout  au  vin,  plus  possible  affectionné  envers  sa  patrie  ou 
«  transporté  d'un  jugement  plein  de  paradoxe  que  bien  animé 
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«  envers  la  vérité  des  choses.  Nous  t'avons  réservé  cette 
«  dispute  en  notre  livre  latin  de  Victu  Saiubri.  » 

Nous  allons  maintenant  passer  en  revue  quelques  opinions 
de  praticiens  de  notre  époque  basées  sur  l'observation  et 
Texpérimentation. 

M.  A.  Lailler,  qui  fut  pharmacien  en  chef  de  Tasiledes 
aliénés  de  Quatre-Marcs  (Seine-Inférieure),  rapporte  dans 
son  Etude  sur  le  cidre  (i)  qu'en  1862  M.  Houssard,  d'Avran- 
ches,  membre  correspondant  de  PAcadémie  de  médecine, 
avait  lu  à  cette  Société  des  observations  pratiques  sur  Tusage 
et  l'abus  du  cidre  et  des  liqueurs  alcooliques,  la  colique 
végétale  et  le  tremblement  des  buveurs.  Voici  un  passage 
intéressant  du  mémoire  (2)  : 

«  Par  analogie  à  ce  qui  a  été  fait  jadis  pour  la  colique  de 
«  Poitou,  je  donne  la  dénomination  de  colique  végétale  à  une 
a  maladie  caractérisée  par  des  coliques  vives  et  incessantes, 
a  accompagnées  de  constipation  opiniâtre,  de  vomissements 
a  fréquents.  Le  ventre,  sans  être  dur  ni  très  ballonné,  est 
a  médiocrement  sensible  à  la  pression,  la  soif  est  vive,  le 
«  pouls  fréquent  d'abord,  la  chaleur  peu  développé  au  com- 
«  mencement.  Cette  série  des  symptômes  est  produite  par 
tt  l'usage  et  surtout  par  l'abus  du  cidre  dans  les  jours  chauds 
a  de  juillet  et  d'août.  Je  dis  l'usage  ou  l'abus,  car  il  est  des 
«c  individus  d'une  constitution  plus  sensible,  d'un  tempéra- 
<K  ment  nerveux,  qui  par  là  même,  sont  plus  disposés  à  la 
«  maladie,  et  qui  n'ont  pas  besoin,  pour  en  être  atteint,  d'en 
«  boire  beaucoup  ni  d'être  excités  par  les  chaleurs  de  l'éié  ; 
ft  tandis  que  d'autres,  moins  sensibles,  ne  sont  malades  que 
«  parce  qu'ils  ont  bu  avec  excès  pour  apaiser  leur  soif  causée 
«  par  les  chaleurs  et  les  travaux  pénibles  de  la  campagne 
«  auxquels  ils  se  livrent  dans  la  saison  où  se  fait  la  récolte 
«  des  foins  et  des  moissons.  J'ai  observé  encore  que  c'était 
«  surtout  le  vieux  cidre,  celui  de  deux  ou  trois  ans,  qui 
«  causait  plus  souvent  la  maladie  que  le  cidre  nouveau,  celui 
a  de  l'année.  Cet  effet  des  vieux  cidres  me  parait  dû  à  ce 
«  qu'ils  contiennent  beaucoup  plus  d'acide  malique  et  acé- 


(i)  Etudes  sur  le  Cidre^  par  A.  Laillicr,  1876,  Baillèrc  et  fils. 

(2)  Houssard.  Observations  pratiques  sur  Tusage  et  l'abus  du  cidre  et 
des  liqueurs  alcooliques.  La  colique  végétale  et  le  tremblement  des 
buveurs.  (Bulletin  de  V Académie  de  médecine,  1862,  t.  XXVIII,  p.  53). 
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«  tique  que  le  cidre  de  Tannée  et  que,  selon  toute  apparence, 
«  la  maladie  est  due  à  la  présence  et  à  Taction  de  ces  acides 
c  sur  la  membrane  muqueuse  des  voies  digestives.  Aussi 
«  est-ce,  ce  me  semble,  en  expulsant  du  canal  intestinal  ces 
«  substances  acides  ou  d'une  autre  nature  que  Ton  guérit 
«  la  maladie.  Pour  arriver  à  cet  heureux  résultat,  tous  les 
a  purgatifs  peuvent  être  employés  ;  les  purgatifs  salins  en 
«  particulier,  Thuile  de  ricin,  qui  a  plus  particulièrement  la 
«  vertu  d'expulser  les  matières  stercorales  ;  mais  il  arrive 
c  souvent  que  les  vomissements  fréquents  et  quelquefois 
c  Incessants  sont  un  obstacle  à  Pemplol  et  à  Teffet  de  ces 
«  purgatifs.  Dans  ce  cas,  j'ai  recours  à  Phuile  de  croton 
«  tiglium  qui,  par  son  petit  volume,  est  mieux  supportée  par 
«  Testomac  et  provoque  moins  les  vomissements  que  tout 
«  autre  purgatif.  Je  prescris  alors  lo  centigrammes  de  cette 
c  substance  pour  en  faire  faire  huit  petites  pilules,  que  je  fais 
<  prendre  une  à  une  de  demi-heure  en  demi-heure.  Cette  dose 
«  suffit  le  plus  souvent  pour  produire  l'effet  désiré  ;  au  besoin, 
a  ce  qui  est  fort  rare,  j'en  prescris  une  seconde  dose,  et  je  ne 
a  donne  plus  les  petites  pilules  que  d'heure  en  heure.  Ce 
a  traitement  est  tellement  efficace  que  je  regarde  les  purgatHs 
«  et  surtout  l'huile  de  croton  tiglium  comme  un  véritable 
c  spécifique  dans  cette  espèce  de  colique  désignée  aujourd'hui 
a  et  connue  dans  le  pays  sous  le  nom  colique  végétale.  J'ajou- 
«  teraî  ici  que  j'ai  été  conduit  à  user  de  l'huile  de  croton 
«  par  la  difficulté  ou  même  Timpossibilité  où  je  me  suis  sou- 
0  vent  trouvé  de  faire  supporter  les  purgatifs  salins  ou  autres, 
tt  J'ajouterai  encore  que,  pour  prévenir  les  vomissements  qui 
«  rendraient  les  purgatifs  moins  efficaces  ou  même  inutiles, 
«  il  est  bon  quelquefois  de  commencer  par  Tapplication, 
«  pendant  une  heure,  d'un  large  et  épais  sinapisme  sur  la 
«  région  épigastrique,moyen  très  puissant  et  souvent  efficace 
«t  pour  suspendre  et  même  arrêter  les  vomissements. 

«  Quand  le  malade  est  guéri,  il  doit  être  réservé  sur  l'usage 
c  du  cidre,  qu'il  doit  choisir,  qu'il  doit  quelquefois  mitiger 
«  en  y  ajoutant  de  l'eau,  et  doit  surtout  user  avec  modéra- 
«  tien,  s'il  veut  éviter  les  rechutes,  je  le  repète,  faciles  et 
«  fréquentes,  même  après  plusieurs  années  ». 

A  notre  avis,  les  coliques  végétales  dont  on  attribue 
l'origine  à  l'acidité  du  cidre,  pourraient  bien  être  dues  aux 
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microbes  contenus  dans  les  eaux  des  mares  qui  servent  trop 
souvent  à  la  préparation  du  cidre. 

En  1866,  la  Société  d'horticulture  et  de  botanique  de 
Beauvais  avait  mis  au  concours  Tétude  de  Faction  physiolo- 
gique du  cidre.  Cinq  mémoires  furent  présentés.  M.  Lailler 
fait  à  ce  propos  les  judicieuses  réflexions  suivantes  :  «  Ils 
émanaient  d'hommes  compétents  à  plus  d'un  titre,  et  quatre 
d'entre  eux  se  recommandaient  tout  particulièrement  par 
leurs  connaissances  médicales  et  chimiques,  connaissances 
sans  lesquelles  les  questions  d'hygiène  ne  peuvent  être 
résolues  ».  L'un  des  auteurs  était  M.  Decuignère,  docteur  en 
médecine,  à  Clermont  (Oise)  ;  le  second  était  M.  Rottée, 
médecin  de  l'hôpital  de  Clermont  (Oise)  ;  le  troisième  était 
M.  Hauchecorne,  pharmacien-chimi&te  à  Yvetot  (Seine- 
Inférieure),  membre  du  Conseil  d'hygiène  et  de  salubrité 
publique  ;  le  quatrième  était  M.  Lelay,  chimiste  à  Bresle  ; 
le  cinquième  était  M.  Maurisse,  régisseur  de  M.  le  duc  de 
Mouchy. 

Le  travail  de  M.  Hauchecorne  fut  inséré  dans  le  Bulletin 
de  la  Société  d'Horticulture  et  de  Botanique  de  Beauvais,  en 
raison  de  sa  valeur  et  de  son  importance.  M.  Lailler,  parlant 
du  concours  dans  son  étude,  commente  le  mémoire  de 
M.  Hauchecorne  de  la  façon  suivante  : 

«  J'ai  pu  en  prendre  connaissance  et  je  vais  relater,  parmi 
«  les  faits  qu'il  contient,  ceux  qui,  au  point  de  vue  de 
«  l'hygiène,  me  paraissent  les  plus  susceptibles  d'intérêt. 

«  J'emprunterai  au  remarquable  rapport  de  M.  le 
«  D'  Colson,  président  de  la  Commission  chargée  d'apprécier 
c  les  mémoires,  les  enseignements  que  fournissent  les 
a  travaux  des  quatre  auteurs. 

«  Avant  d'étudier  l'action  physiologique  du  cidre, 
«  M.  Hauchecorne  dit  ce  que  l'on  doit  entendre  par  bon 
«  cidre^  et  il  décrit  les  moyens  et  les  procédés  à  l'aide 
«  desquels  on  peut  obtenir  cette  boisson  dans  les  meilleures 
«  conditions  de  qualité. 

a  Abordant  ensuite  l'action  physiologique  du  cidre  de 
a  bonne  qualité  sur  l'homme,  M.  Hauchecorne  rappelle  que 
«  ce  liquide,  préparé  dans  les  conditions  qu'il  a  indiquées, 
c  renferme  indépendamment  d'une  grande  quantité  d'eau, 
«  de  l'alcool,  un  peu  de  glucose  et  de  mucilage,  de  la  matière 
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«  colorante  combinée  au  principe  extractif  avec  beaucoup 
«  diacide  carbonique  dissous,  du  tannin,  de  Tacide  malique 
«  libre,  des  malates  de  potasse  et  de  chaux  et  de  Thuile 
«  essentielle. 

«  Après  avoir  exposé  que  les  boissons  fermentées  sont  de 
véritables  aliments,  Tauteur  entrant  de  plein-pied  dans  le 
domaine  de  la  physiologie,  démontre  que  le  cidre  (et  il  a  dans 
le  cas  présent,  en  vue  le  cidre  de  ménage)  imbibe  la  membrane 
muqueuse  du  tube  digestif  ;  il  y  produit  de  suite  une 
sensation  de  fraîcheur  due  à  la  grande  proportion  d'eau  qu^il 
contient  et  aux  acides  malique  et  carbonique  qui  jouissent, 
comme  substances  acidulés,  de  la  propriété  d'abaisser 
subitement  le  niveau  d'intensité  de  la  chaleur  animale,  et 
d'étancher  la  soif  d'une  façon  durable. 

«  De  leur  côté,  le  principe  amer,  l'extractif,  la  matière 
colorante  et  l'acide  tannîque  déterminent  le  resserrement 
fibrillaire  de  la  seconde  et  de  la  troisième  tunique  de 
Testomac.  Cette  impression  a  pour  effet  de  donner  plus 
d'énergie  et  de  vigueur  aux  organes  en  y  développant  une 
faculté  tonique  qui  active  les  forces  digestives  et  suit  ou 
accompagne  sur  tous  les  points  de  l'économie  les  -sucs 
nourriciers  pour  en  favoriser  l'assimilation. 

«  A  leur  tour,  l'alcool  et  les  huiles  essentielles  de  la 
pomme,  ou  bouquet  du  cidre,  viennent,  par  leur  diffusibilité, 
stimuler  l'appareil  digestif  en  entier  et  accélérer  l'ensemble 
de  ses  fonctions. 

«  L'impression  immédiate  du  cidre  sur  les  tissus  vivants  est 
donc  des  plus  bienfaisantes, 

a  Puis,  M.  Hauchecorne  entre  dans  les  détails  physiolo- 
giques sur  l'absorption  du  cidre,  sur  les  transformations 
successives  que  subit  chacune  des  substances  qui  entrent 
dans  sa  composition  dans  le  sein  de  l'organisme,  sur  son 
mode  d'action  dans  les  phénomènes  de  la  nutrition  ;  il 
formule  ainsi  ses  conclusions  : 

«  En  résumé,  les  dédoublements  successifs  de  ces  subs- 
tances arrivent  à  prouver  surabondamment  que  le  cidre  bien 
préparé  est  un  aliment  respiratoire  de  premier  ordre.  Si  l'on 
ajoute  à  cette  qualité  les  heureux  effets  constatés  de  son 
impression  immédiate  sur  les  organes  digestifs,  il  devient 
évident  que  c^est  une  boisson  rafraîchissante,  tonique, 
nutritive  et  des  plus  salubres. 
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a  Quant  au  gros  cidre  ou  jus  de  pomme  fermenté  sans 
eaUy  il  jouit  d'une  action  stimulante  et  tonique  très  marquée, 
due  à  la  proportion  élevée  d'alcool  et  de  matière  extractive 
qu'il  contient  ;  il  est  capiteux,  et  ses  effets  se  rapprochent  de 
beaucoup  de  certains  vins  blancs  ;  mais  s'il  est  bu  sans 
modération,  il  cause  une  ivresse  longue,  pénible,  rappelant 
celle  des  narcotiques,  et  suivie  d'indigestions  qui  se  terminent 
par  des  vomissements  aigres  et  d'une  fétidité  caractéristique.  » 

«  Il  ajoute  :  «  L'action  du  cidre  mousseux  est  toute 
différente,  c'est  un  stimulant  léger^  fort  agréable  au  goût  et 
qui  désaltère  bien  ;  bu  outre  mesure,  il  produit,  à  la  vérité, 
l'ivresse  passagère  que  donnent  toutes  les  boissons  gazeuses  ; 
mais  cette  ivresse  se  borne  à  égayer  et  à  étourdir,  jamais  elle 
ne  trouble  la  digestion  et  n'a  de  conséquences  fâcheuses.  » 

L'auteur  termine  par  cette  appréciation  définitive  sur  le 
cidre  : 

«  De  toutes  les  boissons  fermentées,  c'est  la  plus  désaltérable 
et  la  plus  hygiénique  dont  on  puisse  se  servir  pendant  les 
chaleurs  de  l'été  !  ». 

Parlant  des  mauvais  effets  produits  sur  l'homme  par  les 
cidres  de  qualité  défectueuse,  M.  Hauchecorne  s'exprime  en 
ces  termes  : 

a  La  première  impression  ressentie  dans  ce  cas  par 
l'estomac  est  une  astriction  prononcée  qui  ne  tarde  pas  à 
développer  de  l'inflammation  à  laquelle  succède  de  la 
douleur.  Si  l'on  continue  l'usage  de  la  boisson  acide  pendant 
un  certain  temps,  les  effets  en  deviennent  pernicieux  pour  la 
santé  ;  elle  occasionne  des  aigreurs,  des  maux  d'estomac  et 
des  coliques  intestinales  très  pénibles,  (lien  ne  saurait  se 
comparer  aux  coliques  que  développe  cette  acidité  chez  les 
personnes  qui  n'ont  pas  l'habitude  de  boire  du  cidre  bien 
paré  ;  l'estomac  et  les  intestins  sont  convulsionnés  si 
douloureusement  qu'on  serait  tenté  volontiers  de  se  croire 
empoisonné  par  un  sel  de  plomb. 

Les  personnes  habituées  au  cidre  fort,  dit  le  mémoire  de 
M.  Lelay,  chimiste  à  Bresle,  supportent  parfois  sa  mauvaise 
saveur  avec  trop  de  complaisance,  et  prennent  pour  un  excès 
d'énergie  une  altération  réellement  dangereuse. 

a  Son  usage  trop  prolongé,  ajoute  M.  Maurisse,  produirait 
une  désorganisation  lente  en  troublant  sans  cesse  les  fonc- 
tions digestives,   et  en   altérant  la  nutrition   amènerait  la 
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maigreur,  la  tristesse  et  Tennui,  en  un  mot  tout  le  sombre 
cortège  des  maladies  gastro-intestinales  et  de  Fhypocondrie. 

<  Il  serait  inutile  de  nier  ces  fâcheux  effets  du  mauvais 
cidre  ;  ils  sont  généralement  reconnus.  Mais  il  semblerait,  à 
croire  les  détracteurs  de  cette  boisson,  que  Ton  ne  rencontre 
ces  inconvénients  des  boissons  aigres  que  dans  les  pays  ou 
Ton  boit  du  cidre  ;  il  ne  faut  cependant  pas  oublier  que  tous 
les  crus  de  vin  ne  sont  pas  de  première  qualité  :  qu'il  se  boit 
en  France  plus  de  piquette  que  de  bons  vins,  et  que  les  vins 
aigres  offrent  les  mêmes  dangers  que  les  cidres  altérés,  ainsi 
que  le  prouve  le  passage  suivant  de  Le  Pecq  de  la  Clôture  — 
il  s'agit  de  la  colique  végétale  ou  du  Poitou,  en  1770  :  «  Les 
coliques  furent  communes  chez  les  cabaretiers,  chez  les 
domestiques  ivrognes.  Or,  Cifois  nous  a  démontré,  dans  le 
siècle  dernier,  que  les  boissons  du  Poitou,  vins  et  cidres 
acerbes  et  verts,  étaient  la  principale  cause  des  coliques  des 
habitants  de  sa  province;  et  M.  Bonté  nous  a  suffisamment 
prouvé  que  les  habitants  de  la  Basse-Normandie  y  sont 
également  sujets  à  cause  des  cidres  qu'ils  boivent  en  quantité, 
surtout  dans  les  années  où  les  pommes  ont  mûri  difficilement, 
et  quand  la  liqueur  qu'elles  fournissent  n'a  pu  subir  un  juste 
degré  de  fermentation.  C'est  ainsi  que  cette  colique  atteint 
ceux  qui  habitent  la  Moldavie,  la  Hongrie  et  quelques  autres 
contrées  de  l'Allemagne  où  l'on  boit  des  vins  verts  et  acerbes. 
Ainsi,  les  habitants  de  Rouen  peuvent  reconnaître  deux 
causes  très  fréquentes  des  coliques  auxquelles  ils  sont  sujets. 

«  La  première  est  la  mauvaise  qualité  des  cidres,  qui 
peuvent  être  pernicieux  soit  parce  qu'ils  sont  quelquefois 
acerbes  et  mal  fermentes,  ou  bien  parce  qu'ils  sont  mélangés 
d'une  portion  de  cidre  doux  et  d'une  autre  qui  aura  tourné  à 
la  fermentation  acide.  Cette  cause  produit  la  colique  végétale 
ou  du  Poitou.  La  seconde  cause,  qui  est  la  plus  effrayante  et 
la  plus  funeste,  c'est  que  quantité  de  marchands  de  cidre 
sont  dans  l'usage  de  corriger  l'acidité  de  cette  liqueur  avec 
de  la  céruse  dont  les  terribles  effets  ne  se  montrent  que  trop 
souvent.  » 

Donnant  son  avis  personnel  sur  la  question,  M.  le  D»^  Colson 
affirme  comme  M.  Hauchecorne  que  le  cidre  est  un  aliment 
respiratoire,  qui  ne  le  cède  en  rien  aux  autres  boissons 
alcooliques. 

Voici,  d'autre  part,  le  rapport  fait  par  M.  le  D' Decuignère, 
sur  la  valeur  hygiénique  du  vin,  de  la  bière  et  du  cidre  : 
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«  On  ne  saurait  dire  quelle  est  la  meilleure  de  ces  boissons. 
Chacun,  pour  Tusage  journalier,  préfère  celle  à  laquelle  il 
est  habitué,  et  il  est  difficile  d'expérimenter  leur  action 
spéciale  sur  des  étrangers  qui  n'auraient  jamais  consommé 
ni  de  l'une  ni  de  Tautre,  et  qui  se  trouveraient  dans  des 
conditions  de  santé,  d'âge  et  de  tempérament  absolument 
identiques. 

«  L'usage  habituel  et  modéré  du  cidre  influe-t-il  sur  les 
caractères  des  constitutions  et  des  tempéraments,  ou  peut-il 
provoquer  des  maladies  ?  Il  y  a  grand  danger  de  s'égarer  dans 
de  semblables  appréciations. 

«  Cependant  le  vin,  la  bière  et  le  cidre  ont  des  propriétés 
particulières  qui  dérivent  de  celles  de  leurs  éléments 
constituants. 

«  Le  vin  est  riche  en  alcool,  on  y  trouve  plus  particulière- 
ment de  l'acide  tartrique,  du  soufre  et  des  sels  calcaires. 

«  Dans  la  bière,  les  substances  sucrées  et  gommeuses 
prédominent  ;  on  y  constate  aussi  la  présence  des  sels 
calcaires  et  terreux,  et  surtout  des  phosphates,  l'alcool  s'y 
rencontre  en  proportion  de  2  à  4  pour  cent. 

«  Le  cidre  se  distingue  par  la  présence  des  acides  orga- 
niques; il  contient  aussi  un  peu  de  sucre,  du  gaz  acide 
carbonique  en  dissolution,  4  à  8  pour  100  d'alcool  et  des  sels 
particulièrement  calcaires. 

«  De  ces  données,  il  résulte  que  le  cidre  possède  à  un  haut 
degré  des  propriétés  stimulantes  diffusibles  ;  qu'il  peut 
relever  les  forces  abattues  par  les  privations  ou  les  maladies, 
et  même  communiquer  au  système  musculaire  et  cérébral  une 
stimulation  des  plus  énergiques. 

«  Pris  en  excès,  il  amène  aisément  l'ivresse,  plus  facilement 
peut-être  que  les  autres  boissons  alcooliques. 

«  La  bière,  très  différente  par  sa  composition,  diffère 
également  par  ses  propriétés. 

«  Elle  conserve  la  majeure  partie  des  éléments  des 
céréales  dont  elle  tire  sont)rigine.  La  présence  du  houblon  y 
ajoute  des  principes  amers,  aromatiques,  toniques,  qui  la 
rendent  plus  stimulante,  plus  digestive  et  plus  nutritive  ;  elle 
est  rafraîchissante,  mais  moins  désaltérable  que  le  cidre.  Elle 
ne  produit  pas,  comme  le  vin,  une  stimulation  rapide  et 
énergique  dans  l'économie  animale  ;  ses  effets  sont  plus  lents, 
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il  faut  en  absorber  une  très  grande  quantité  pour  déterminer 
l'ivresse  ou  causer  des  désordres  dans  le  tube  intestinal. 

«  La  bière  s'altère  vite  ;  mais  comme  on  la  fabrique  toute 
l'année,  il  est  facile  de  la  renouveler  et  de  posséder  une 
boisson  toujours  à  peu  près  de  même  qualité,  avantage  qu'il 
est  difficile  de  rencontrer  dans  le  cidre. 

«  Le  cidre,  quant  à  sa  richesse  en  alcool,  paraît  tenir  le 
milieu  entre  le  vin  et  la  bière  ;  il  tient  également  le  milieu 
par  rapport  à  ses  propriétés  enivrantes. 

«  L'usage  modéré  d'un  bon  cidre,  loin  d'entraîner  des 
inconvénients,  présente  de  grands  avantages  :  c'est  la  boisson 
fermentée  la  plus  désaltérable  ;  elle  est  particulièrement 
estimée  par  les  travailleurs  rustiques,  pendant  les  chaleurs  de 
Tété,  au  temps  de  la  moisson. 

Le  sucre,  l'alcool,  les  acides  qui  s'y  trouvent  en  proportion 
modérée,  soutiennent  les  forces  et  calment  la  soif. 

c  Quand  le  travail,  la  chaleur  et  la  fatigue  ont  énervé 
l'appétit,  quand  toute  nourriture  répugne,  un  morceau  de 
pain  et  un  verre  de  cidre  suffisent  le  plus  souvent  pour 
ranimer  les  forces  abattues. 

a  Du  reste,  l'âge  du  cidre  influe  sur  ses  qualités  ;  pendant 
la  fermentation  tumul|ueuse,  il  est  lourd,  indigeste  et  laxatif  ; 
au  début  de  la  deuxième  période  de  fermentation,  il  est  très 
chargé  d'acide  carbonique  ;  il  contient  encore  une  grande 
partie  de  son  sucre,  mais  peu  d'alcool. 

tf  II  est  assez  recherché  dans  cet  état  par  les  habitants  des 
villes  ;  il  s'adapte  même  assez  bien  à  leur  régime  et  à  leurs 
goûts,  surtout  dans  la  classe  bourgeoise. 

a  Mais,  c'est  après  sa  maturité,  quand  tout  travail  de 
fermentation  paraît  arrêté  ;  quand  des  actions  lentes  ont 
réagi  sur  les  premiers  produits  de  la  fermentation  et  ont 
donné  au  cidre  paré  ses  caractères  particuliers,  que  cette 
boisson  devient  tout  à  la  fois  agréable  et  rafraîchissante  pour 
les  consommateurs  en  général  et  principalement  pour  les 
ouvriers  des  villes  et  des  campagnes. 

c  De  cette  comparaison,  continue  M.  Decuignère,  nous 
serions  portés  à  conclure  que  pour  l'usage  le  plus  général, 
pour  satisfaire  aux  indications  les  plus  nombreuses,  l'avantage 
reste  au  cidre,  mais  à  condition  qu'il  aura  été  bien  préparé  et 
bien  conservé,  sans  quoi  du  premier  rang  il  passera  au 
dernier.  » 
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«  Ce  parallèle,  dit  le  D^  Colson,  entre  les  trois  boissons 
qui  sont  d'un  usage  général,  a  paru  tracé  de  main  de  mattre, 
et  si  dans  la  première  partie  de  ce  mémoire  on  reconnaît  un 
chimiste  consommé,  dans  celle-ci  on  n'aperçoit  pas  moins 
le  tact  parfait  du  physiologiste  qui  a  longuement  médité  sur 
les  choses  qui  peuvent  influer  sur  la  santé  de  l'homme.  » 

Nous  ne  pouvons  examiner  en  entier  ici  le  travail  de 
M.  Rottée,  nous  rapporterons  seulement  quelques  observa- 
tions de  ce  médecin.  Il  dit  entre  autres  que  les  maladies 
dues  aux  concrétions  uriques  qui  se  forment  dans  la  vessie 
et  autour  des  articulations,  comme  la  pierre,  la  gravelle  et  la 
goutte,  sont  très  rares  chez  les  buveurs  de  cidre.  On  ne  les 
rencontre  qu'exceptionnellement  dans  les  villes  de  sa  contrée, 
chez  les  gens  qui  boivent  du  vin  et  presque  jamais  à  la 
campagne.  Il  n'est  donc  pas  exact,  comme  l'a  prétendu 
Fourtelle  dans  son  Traité  d'hygiène,  que  le  cidre  dispose  à  la 
goutte  et  aux  calculs  urinaires. 

Nous  lisons  aussi  dans  l'étude  de  M.  Lailler  (i)  : 

«  M.  Rottée  ne  croit  pas  davantage  aux  effets  pernicieux  du 
cidre  sur  les  dents,  dont  l'acide  malique  n'attaque  pas 
l'émail  plus  que  l'acide  tartrique.  L'altération  des  dents  et  les 
affections  des  gencives,  si  communel  en  Normandie,  sont 
occasionnées  par  des  causes  d'un  autre  ordre.  C'est  plutôt 
aux  qualités  de  l'eau  et  aux  influences  atmosphériques  qu'on 
doit  les  attribuer.  C'est  aussi  Tavis  de  Le  Pecq  de  la  Clôture, 
qui  considère  que  l'humidité  de  l'atmosphère,  les  brouillards 
et  les  vents  de  mer  sont  les  causes  principales  des  fluxions 
des  gencives  et  de  la  désorganisation  de  l'émail  des  dents, 
qu'on  observe  surtout  chez  les  femmes  et  chez  les  enfants. 
On  pourrait  encore  ajouter  à  cette  cause  le  défaut  de  soins  de 
la  bouche. 

«  Le  moût  de  cidre,  bu  avant  sa  fermentation,  ou  quand  sa 
fermentation  a  été  incomplète,  est  lourd  à  l'estomac,  de 
digestion  difficile  ;  il  provoque  une  sécrétion  considérable  de 
gaz  qui  ballonnent  les  intestins,  et  il  produit,  comme  le  fait 
remarquer  M.  Rottée,  chez  presque  tous  les  individus,  un 
effet  laxatif. 


(i)  Etude  sur  le  cidre.  À.  Lailler,  1876. 
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«  Le  cidre  est  souvent  conseillé  comme  un  remède  dans  les 
maladies  ;  on  donne  souvent,  dans  les  fièvres  graves,  de  Peau 
panée  qui  est  un  mélange  de  cidre  et  d^eau. 

<  Le  cidre  doux,  dit  M.  Rottée,  est  employé  par  les 
habitants  de  nos  villages  pour  guérir  les  rhumes.  Ils  le  font 
chauffer  pour  le  boire.  Lorsqu^il  est  paré,  ils  y  ajoutent  du 
sucre,  et  ils  le  prennent  bien  chaud  en  se  mettant  au  lit. 

«  Huxham  préférait  le  cidre  à  beaucoup  d^autres  remèdes 
dans  les  affections  scorbutiques,  et  il  rapporte  beaucoup 
d'exemples  de  cette  nature  guéris  par  le  cidre  seul  ;  il  prétend 
même  qu'une  maladie  de  peau  très  rebelle,  qui  infestait 
plusieurs  contrées  de  l'Angleterre,  a  presque  complètement 
disparu  depuis  que  le  cidre  est  devenu  la  boisson  du  pays.  Il 
recommande  d'approvisionner  de  cidre  les  vaisseaux  destinés 
à  des  voyages  de  longs  cours,  afin  d'avoir  à  la  disposition  des 
équipages  un  moyen  préservatif  et  curatif  du  scorbut, 

«  Le  poiré  est  ordinairement  plus  alcoolique  que  le  cidre, 
parce  que  les  poires  sont  plus  sucrées  que  les  pommes  ;  les 
principes  acres  que  contiennent  toujours  les  espèces  un  peu 
sauvages  avec  lesquelles  se  fabrique  cette  boisson,  dit 
M.  Decuignère,  sont  incomplètement  décomposés  par  le 
travail  de  la  fermentation  et  lui  communiquent  des  propriétés 
particulières  qui  se  font  manifestement  sentir  sur  le  système 
nerveux.  Aussi  l'abus  du  poiré  passe-t-il  pour  altérer  la  santé. 

«  Le  poiré,  d'après  M.  Rottée,  est  une  boisson  d'autant 
plus  dangereuse  qu'elle  flatte  le  goût;  elle  peut  occasionner 
des  accidents  apoplectiques  ou  convulsifs. 

«  On  le  recommande  à  cause  de  ses  propriétés  diurétiques 
dans  les  hydropisies  ». 

Plus  .récemment,  les  propriétés  lithotriptiques  du  cidre 
ont  été  démontrées  par  M.leD'  Denis-Dumont,  professeur  à 
l'Ecole  de  Caen.  Ce  distingué  praticien  a  proclamé  l'immu- 
nité presque  générale  des  buveurs  de  cidre  contre  certaines 
maladies  de  même  nature  telles:  la  pierre,  la  gravelle,  la 
goutte,  etc.  Il  a  recherché,  les  causes  probables  de  cette 
immunité  et  classé  les  pierres  vésicales  en  deux  catégories  : 
]o  celles  formées  d'acide  urique  ;  2®  celles  constituées  par  des 
phosphates  terreux.  Les  arguments  de  la  démonstration  de 
M.  le  D^  Denis-Dumont  relative  à  la  formation  des  calculs 
sont  les  suivants  : 
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c  Les  premières  (en  parlant  de  pierres),  de  beaucoup  les 
plus  fréquentes,  celles  qui  ne  sont  autres  qu'une  concrétion 
d'acide  urique,  tiennent  à  des  conditions  de  régime  spéciales. 
Dans  Tétat  normal  de  santé,  les  substance  alimentaires 
azotées,  viande,  poissons,  œufs,  etc.,  après  avoir  éprouvé 
une  première  transformation  dans  Testomac,  sont  mises  en 
rapport  dans  le  torrent  circulatoire  avec  Toxygène  absorbé 
par  les  poumons  ou  elles  subissent  déjà  un  certain  degré 
d'oxygénation,  c'est-à-dire  de  combustion.  Puis  transportés 
dans  l'épaisseur  même  des  tissus,  et  soumises  au  travail 
intime  de  la  nutrition,  leur  oxygénation  ou  combustion  se 
complètent.  Après  avoir  fait  partie  essentielle  des  tissus 
pendant  un  temps  plus  ou  moins  long,  ces  substances  azotées 
rentrent  dans  la  circulation  et  sont  éliminées  par  les  reins, 
étant  transformées  en  urée,  substance  extrêmement  soluble 
dont  les  urines  renferment  toujours  une  proportion  notable. 
Mais  ces  aliments  azotés,  soit  parce  qu'ils  sont  absorbés  en 
trop  grande  quantité,  soit  par  quelque  autre  cause  spéciale, 
ne  subissent  pas  toujours  un  degré  de  combustion  ou  d'oxy- 
dation suffisant.  Alors,  leur  transformation  en  urée  n'est 
plus  complète  ;  l'oxygène  absorbé  par  la  respiration  ne  Ta 
pas  été  en  quantité  proportionnellement  suffisante,  et  au  lieu 
d'urée,  il  se  forme  un  produit  moins  brûlé,  moins  oxygéné, 
l'acide  urique,  lequel  est  beaucoup  moins  soluble.  Lorsqu'il 
se  trouve  en  trop  forte  proportion  dans  l'urine,  il  cristallise 
et  forme  ces  concrétions  rougeâtres  qu'on  observe  souvent  au 
fond  des  vases  de  nuit  :  lorsqu'elles  restent  dans  la  vessie, 
ces  petites  concrétions  forment  le  point  de  départ  des  noyaux 
pierreux.  Voilà  pour  le  premier  groupe. 

«  Les  pierres  constituées  par  les  phosphates  terreux^  que 
nous  rangeons  dans  le  second  groupe,  reconnaissent  une 
autre  origine  ;  mais  la  théorie  chimique  paraît  tout  aussi 
simple.  Ici,  nous  n'avons  plus  à  accuser  un  régime  trop 
succulent,  une  alimentation  trop  riche  en  aliments  azotés. 
La  plupart  des  concrétions  phosphatées  se  forment  dans  les 
vessies  malades,  soit  qu'il  s'agisse  d'une  inflammation  chro- 
nique du  réservoir  urinaire  ou  de  ses  annexes,  soit  qu'il 
s'agisse  d'une  tumeur,  dégénérescence,  etc. 

«  Dans  ce  cas,  le  pus  ou  le  liquide  pathologique  quelconque 
qui  se  trouve  mêlé  à  l'urine  détermine  une  espèce  de  fer- 
mentation qui  décompose  l'urée  et  la  transforme  en  carbonate 
cT  ammoniaque. 
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«  En  présence  du  carbonate  d'ammoniaque,  les  phosphates 
acides  qui  se  trouvent  constamment  en  grande  quantité  dans 
Turine  et  qui  sont  très  sojubles,  abandonnent  une  partie  de 
leur  acide  phosphorique  qui  se  porte  sur  Fammoniaque  ; 
ainsi  dépouillés  d'une  partie  de  leur  acide  phosphorique  qui 
les  rendait  solubles,  les  phosphates  acides  deviennent  phos- 
phates neutres  insolubles,  et  Ton  voit  bientôt  se  précipiter, 
en  concrétions  qui  s'accroissent  sans  cesse  par  Taddition  de 
nouvelles  couches,  des  phosphates  de  chaux,  etc.  Dans  ce 
cas,  Turine  est  toujours  fortement  alcaline.  Voilà  Torigine 
chimique  du  second  groupe  de  pierre^. 

«  J'ajouterai  qu'une  alimentation  insuffisante,  ou  compo- 
sée, presque  exclusivement  de  substances  végétales,  est 
regardée  comme  une  condition ,  favorable  au  développement 
de  ces  calculs  pbosphatiques  ». 

D'autre  part,  l'acide  malique  (i)  que  renferme  la  pomme 
est  un  diurétique  puissant,  qui  active  la  fonction  des  reins. 
Le  cidre  s'oppose  à  l'accumulation  de  l'acide  urique.  En  un 
mot  il  convient  aux  graveleux  et  aux  goutteux. 

Croyant  intéresser  nos  lecteurs,  nous  allons  reproduire  un 
passage  assez  long,  mais  humoristique,  d'une  brochure  de 
M.  A.  Gréaume  (2)  : 
> 

«  Quoi  qu'il  en  soit,  nous  savons  que  le  cidre,  chanté 
d'ailleurs  par  les  poètes  et  les  musiciens,  est  une  boisson 
saine,  agréable  et  des  plus  généreuses.  Ses  qualités  hygié- 
niques sont  vantées  par  tous  ceux  qui,  avec  désintéressement, 
se  sont  livrés  à  son  étude,  a  Le  cidre,  dit  le  Dictionnaire  des 
Sciences  médicales,  est  agréable,  nutritif  et  donne  beaucoup 
de  lait  aux  nourrices.  Il  convient  comme  remède  et  comme 
boisson  au  commencement  de  certaines  phtisies  pulmonaires 
et  dans  les  inflammations  chroniques  des  viscères,  surtout 
chez  les  malades  fortement  constipés  ». 

«  Les  cidres  mousseux  de  bonne  qualité  sont  très  utiles 
dans  les  phlegmasies  chroniques,  surtout  à  cause  de  l'effet 
légèrement  sédatifs  du  gaz  acide  carbonique  qu'ils  contien- 
nent. 


(i)  3  gr.  d*acide  malique  administrés  à  un  malade  ont  porté  sa 
sécrétion  urinaire  de  i  litre  à  i  litre  800  en  24  heures.  {Le  Cidre,  par 
X.  Rocques,  expert-chimiste). 

(2)  Notes  sur  le  cidre,  par  A.  Gréaume.  Imprimerie  Gagniard.  Léon 
Gy,  neveu  et  successeur,  8S,  rue  Jeanne  d*Arc,  Rouen.  Prix  :  o  fr.  60. 
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a  II  suffit,  dit  le  même  auteur,  de  voir  Tétat  de  santé  et  de 
vigueur    des    hommes,    la    fraîcheur  et  Tembonpoint  des 
femmes  de  tous  les  pays  ou  l'on  en  fait  usage  pour  être 
convaincu  de  sa  salubrité  ». 

«  Voulez-vous  savoir  qui  j'aime  ; 
Teint  coloré,  deux  grands  yeux, 
La  santé,  la  vigueur  même, 
Toinette,  née  à  Lisieux. 
Demandez  à  cette  belle 
Qui  lui  donna  ses  couleurs, 
Le  cidre,  vous  dira-t-clle, 
Gloire  à  nos  pommiers  en  fleurs  !  » 

«  Bacon  parle  de  huit  vieillards  du  Comté  de  Hertford  qui 
n'avaient  jamais  bu  que  du  cidre  et  qui  étaient  «  si  forts  et  si 
vigoureux,  quoique  leurs  âges  réunis  fissent  plus  de  huit 
siècles,  que,  dans  une  fête  du  i"  de  mai,  on  les  vit  danser  et 
sauter  aussi  agilement  que  les  jeunes  gens.  » 

«  Des  bibliothèques  entières  ont  été  écrites  sur  les  qualités 
et  propriétés  du  cidre.  Outre  Julien  le  Paulmier,  cité  plus 
haut,  MM.  de  Gérardin,  Fréron  de  Cœur,  Truelle  et,  plus 
récemment,  MM.  de  Boutteville,  Hauchecorne,  Power, 
Eugène  Grignon,  Vimont,  directeur  du  journal  Le  Cidre^  et 
bien  d'autres,  ont  traité  cette  importante  question  ;  mais  les 
travaux  qui  méritent  une  mention  toute  spéciale  sont  assu- 
rément ceux  du  docteur  Denis-Dumont,  de  la  Faculté  de 
Caen,  publiés  en  en  i883. 

«  Il  a  été  démontré  par  ce  savant  professeur,  ainsi  que  le 
rappelle  M.  Power  dans  son  admirable  ouvrage  sur  la 
fabrication  du  cidre^  que  cette  boisson,  a  bien  préparée,  est 
aussi  hygiénique  que  la  bière  et  quelquefois  même  que  le 
vin  et,  de  plus,  qu'elle  est  le  préservatif  et  jusqu'à  un  certain 
point,  le  remède  pour  toute  une  série  de  maladies  de  même 
nature  :  la  pierre,  la  gravelle,  la  goutte,  les  coliques  hépa- 
tiques, etc.  » 

<K  La  pierre,  notamment,  maladie  assez  fréquente  dans  les 
pays  où  Ton  ne  boit  que  du  vin,  est  presque  inconnue  dans 
nos  départements,  et  le  docteur  Dumont,  d'après  une  statis- 
tique qu'il  a  établie,  n'a  pu  constater  qu'une  douzaine  de  cas 
en  cinquante  années. 

«  Quelle  est  donc  la  raison  pour  laquelle  nous  n'avons  pas 
la  pierre  ?  Pourquoi  est-elle  si  rare  chez  nous,  quand  elle  est 
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si  fréquente  en  Bourgogne  ?  En  quoi  donc  un  Bas-Normand 
diffère-t-il  d'un  Bourguignon  ?  La  différence,  la  voici  :  l'un 
boit  du  vin,  l'autre  boit  du  cidre. 

«  Les  cidres  légers,  conclut  Téminent  professeur,  devraient 
former  l'unique  boisson  de  tous  ceux  qu'une  prédisposition 
quelconque,  héréditaire  ou  autre,  menace  de  la  goutte  ou  de 
de  la  gravelle,  ce  qui  est  tout  un.  » 

«Si  l'hygiène  conseille  l'usage  du  cidre,  la  médecine  pro- 
prement dite  ne  s'y  emploie  guère  de  nos  jours.  Jadis,  au 
contraire,  les  pharmaciens  composaient  des  cidres  et  sirops 
médicamenteux  appropriés  à  telle  ou  telle  maladie.  C'est 
ainsi  qu'il  y  avait  le  cidre  de  pas  d'âne,  destiné  aux  phti- 
siques, le  cidre  d'absinthe,  pour  tuer  les  vers  ;  puis  les  cidres 
purgatifs  ou,  simplement,  laxatifs,  tenant  leurs  propriétés  du 
séné  ou  de  l'aloès,  etc. 

a  Julien  le  Paulmier,  dans  son  traité  mentionné  plus  haut, 
explique  la  faveur  dont  jouissait  le  cidre  près  du  corps  médi- 
cal de  l'époque.  Il  s'exprimait  ainsi  :  Le  cidre  a  la  réputation 
de  <i  resjouir  et  estre  cause  de  liesse,  par  le  moyen  d'une 
vapeur  tempérée  et  familière  à  la  nature,  voire  s'insinue 
jusqu'aux  veines  artères  et  es  ventricules  du  cœur,  réprimant, 
dissipant  et  corrigeant  toute  vapeur  ou  fumée  mélancolique. 
C'est  pourquoi  nos  ancêtres  ayant  remarqué  cette  vertu  es 
pommes  odoriférantes  et  en  leur  jus,  nous  en  ont  composé 
un  sirop  pour  les  mélancoliques,  que  les  apothicaires 
dispensent  par  toute  la  France  et  gardent  en  leur  boutique.  » 

«  Toutes  ces  préparations  avaient-elles  les  propriétés  qu'on 
leur  attribuait  ?  C'est  douteux.  On  n'attribue  généralement 
que  peu  de  valeur  aux  remèdes  qu'on  a  sous  la  main  et  on 
se  croit  obligé  d'acheter  très  cher  des  vins  composés  dont 
sont  remplies  les  quatrièmes  pages  des  journaux.  Il  ne  faut 
pas  oublier  non  plus  que  la  confiance  du  malade  contribue  à 
créer  la  vertu  du  remède,  et  tout  médecin  qui  conseillerait  à 
un  convalescent  de  faire  usage  de  bon  cidre,  au  lieu  et  place 
des  mixtures  dont  on  ignore  la  composition,  ne  serait  guère 
éco  uté. 

«  Rien  d'étonnant  pourtant  que  le  cidre  soit  recomman- 
dable  au  premier  chef;  si  nous  l'examinons  au  point  de  vue 
chimique,  ne  trouvons-nous  pas  dans  sa  composition  les 
éléments  identiques  à  ceux  qui  révèle  l'analyse  des  vins  : 
sucre,  tannin,  malates,  tartrates,   etc.  Selon  les  crus,  les 
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méthodes  de  fabrication  et  de  conservation,  on  a  des  cidres 
comparables  aux  vins  mousseux  de  la  Champagne  et  de 
Saumur,  à  ceux,  plus  secs,  du  Bordelais  et  de  la  Bourgogne, 
aux  vins  du  Midi,  etc. 

«  La  médecine  vétérinaire  qui,  elle,  n*a  pas  à  se  préoccuper 
des  goûts  et  préférences  de  ses  patients,  pas  plus  que  de  leurs 
répugnances,  a  conservé  certains  remèdes  avec  le  cidre 
comme  base.  Quiconque  a  habité  la  campagne,  a  certaine- 
ment vu  préparer  par  les  fermiers  des  rôties  de  pain  au 
cidre  ou  des  infusions  de  muscade  et  de  cannelle  dans  la 
même  boisson  pour  hâter  la  délivrance  des  vaches  vêlées. 

«  Je  ne  veux  pas  m'étendre  davantage  sur  les  qualités  du 
cidre,  que  personne  ici  ne  conteste.  Si  je  notais  dans  la 
Normandie  même,  en  face  de  lecteurs  sympathiques  à  la 
cause,  je  pousserais  plus  loin  ces  citations,  ou  j^engagerais 
les  incrédules  à  lire  eux-mêmes  tous  les  ouvrages  écrits  à 
ce  sujet,  par  des  plumes  beaucoup  plus  autorisées  que  la 
mienne  ;  mais  ceci,  ce  serait  prêcher  des  convertis  et  j^aurais 
mauvaise  grâce  d'insister  ;  nous  savons  trop  bien,  d'ailleurs, 
que  a  cette  tisane-là  guérit  toute  maladie  ». 

a  Donc  tous,  qui  que  nous  soyons,  malades,  convalescents 
et  gens  bien  portants  et  oisifs,  buvons  du  cidre,  du  bon  cidre 
naturel,  du  cidre  de  Normandie  de  préférence  à  tout  autre, 
et  nous  n'aurons  point  à  nous  en  repentir.  Que  la  bouteille 
de  cidre  mousseux  soit  le  complément  de  nos  repas,  le  cou- 
ronnement de  nos  fêtes  de  familles,  et,  qu'au  dessert,  nos 
refrains  soient  soulignés  de  ses  détonations.  » 

Enfin,  puisque  nous  venons  de  passer  en  revue  quelques 
auteurs  français  ayant  émis  des  avis  autorisés  sur  les 
propriétés  hygiéniques  du  cidre,  nous  devons  ajouter  qu'à 
l'étranger  il  y  a  aussi,  dans  le  corps  médical  même,  des 
partisans  convaincus  de  Fusage  du  vin  de  pommes,  notam- 
ment en  Allemagne.  Ainsi,  il  nous  est  tombé  sous  les  yeux 
une  petite  brochure  intitulée  :  «  Der  Apfelwein  und  die  Kur 
mit  Apfelwein  und  milch,  nach  dreissigsjhriger  Erfahrung 
und  Auwrendmeg,  won  D^  Rud.  Weil,  pr.  Arzt  ».  (Le  cidre  et 
la  cure  au  cidre  et  au  lait,  d'après  l'expérience  et  une 
pratique  de  3o  années,  par  le  D'  Rod.  Weil,  professeur- 
médecin.  Berlin,  i8g5,  imprimerie  Charles  Siegismund). 
Nous  n'avons  pu  résister  au  désir  de  traduire  quelques 
passages  de  cette  intéressante  publication.  L'auteur,  après 
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avoir  parlé  de  cidre  en  général,  de  sa  préparation,  etc., 
aborde  Pétude  des  maladies  traitées  par  cette  boisson.  Il 
commence  en  disant  qu'il  est  rare  de  voir  une  maladie  qui  ne 
soit  pas  guérissable  par  la  cure  de  cidre.  Il  ajoute  quMl  peut 
le  certifier  par  mille  expériences  faites  par  lui-même,  surtout 
en  ce  qui  concerne  les  maladies  de  poitrine  :  «  Si  je  voulais, 
dit-il,  citer  toutes  les  maladies  que  j^ai  guéries  par  la  cure  de 
cidre,  il  me  faudrait  un  gros  volume,  je  veux  simplement 
vous  donner  un  aperçu.  Un  médecin  arabe  disait  à  son 
malade  :  «  —  Toi,  moi  et  la  maladie  faisons  trois  ;  mets-toi  du 
côté  de  la  maladie,  elle  te  vaincra,  mets-toi  de  mon  côté  et 
nous  la  vaincrons.  »  Ainsi,  cher  lecteur,  place-toi  du  bon  côté 
et  ne  fais  rien  qui  favorise  la  maladie,  de  cette  manière  tu  en 
deviendras  maître. 

Le  D^  Rod.  Weil  énumère  ensuite  les  principales  maladies 
traitées  par  la  cure  de  cidre  en  citant  un  exemple  et  en 
indiquant  la  médication  suivie.  Nous  croyons  intéressant 
pour  le  lecteur  de  lui  fournir  un  abrégé  de  cette  énumération  : 

/o  Commencement  de  phtisie  pulmonaire.  —  «  Un  petit 
«  garçon  de  14  ans  avait  conservé  un  gros  rhume  que  Ton  ne 
«  pouvait  pas  guérir  ;  le  petit  devenait  de  plus  en  plus  maigre 
a  et  faible.  Le  soir,  il  avait  une  fièvre  épouvantable  et  la  nuit 
«  il  suait.  Cet  enfant  avait  deux  médecins  qui  le  soignaient, 
a  j'étais  le  troisième  et  tous  trois  nous  croyions  que  c'était 
«  fini  :  le  petit  était  réduit  à-  Fétat  de  squelette,  les  yeux 
c  ternes,  la  langue  épaisse  et  pas  d'appétit  ;  la  fièvre  marquait 
«  le  soir  390,  et  il  avait  des  plaques  rouges  sur  les  joues;  sa 
«r  poitrine  sifflait. 

«  Comme  les  médicaments  ne  faisaient  plus  rien,  je  me 
«  suis  servi  de  la  cure  de  cidre  et  fis  ouvrir  les  fenêtres.  Le 
«  malade  but  d'abord  trois  fois  par  jour  un  verre  de  100  gr. 
a  cidre  et  petit  lait  chaud  ;  plus  tard,  il  en  prit  trois  fois  par 
a  jour  de  200  jusqu'à  25o  gr.  Dans  les  premiers  temps,  on 
a  lui  mettait  sur  la  poitrine  des  compresses  de  cidre  avec  de 
«  Peau;  plus  tard,  un  lavage  de  tout  le  corps,  à  220  de 
«  température.  Le  résultat  était  favorable. 

a  D'abord,  il  eut  de  l'appétit  et  meilleure  mine  ;  le  rhume 
«  diminua  fort  et  la  fièvre  se  calma  ;  l'urine  redevint  claire 
«  et  le  petit  était  beaucoup  plus  à  son  aise  et  moins  poussif. 
«  Au  bout  d'un  mois,  il  put  sortir  pour  la  première  fois,  et 
«  cinq  semaines  plus  tard,  il  était  complètement  guéri  ». 
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20  Catarrhe  des  poumons  avec  hémorragie  pulmonaire  et 
très  forte  anémie  après  une  couche  difficile.  —  Il  s'agit  ici 
d'une  jeune  femme  de  28  ans,  anémiée  et  malade  de  la 
poitrine  à  la  suite  d'une  couche,  à  tel  point  qu'on  lui 
donnait  à  peine  quelques  mois  à  vivre.  Elle  fut  rétablie  en 
peu  de  temps  grâce  à  la  cure  de  cidre. 

Jo  Hémorragies  pulmonaires,  —  Affection  analogue  à  la 
précédente  chez  un  jeune  homme  de  20  ans,  rétabli  lui  aussi 
grâce  à  la  cure  de  cidre. 

40  Etat  général  scrofuleux.  —  Le  D^  Weil  mentionne  ici 
la  guérison  en  cinq  mois  d'une  petite  fille  de  cinq  ans,  traitée 
de  la  manière  suivante  :  trois  fois  par  jour,  on  lui  faisait 
absorber  100  gr.  et  jusqu'à  i5o  gr.  d'un  mélange  chaud  de 
cidre  et  petit  lait,  applications  sur  les  parties  douloureuses  de 
compresses  d'eau  à  22^  additionnée  d'une  cuillerée  de  vinaigre 
de  cidre  par  litre. 

50  éMaladie  anglaise  (rachitisme).  —  Absorption  de  cidre 
et  petit  lait  chaud  et  sucré.  Lavage  du  corps  avec  du  cidre 
tiède.  Massage  des  membres,  promenade  au  grand  air. 

6^0  affection  scrofuleuse  des  os,  —  Traitement  analogue. 

70  Grande  anémie  et  maladie  d'estomac,  —  Dégustation  de 
cidre  et  petit  lait.  Exercices  respiratoires,  trois  fois  par  jour 
pendant  10  minutes.  Absorption  journalière  de  5o  gr.  de 
sucre.  Cure  d'air  et  repos  dans  une  chambre  dont  la  fenêtre 
reste  ouverte.  Transformation  après  quelques  mois  de 
traitement. 

8^  Catarrhe  de  l'estomac  et  jaunisse,  —  Cidre  avec  petit 
lait  très  chaud.  100  gr.  de  sucre  par  jour.  Trois  fois  par 
jour,  10  minutes  chaque  fois,  exercices  respiratoires  et 
gymnase  de  chambre.  Fenêtres  ouvertes  la  nuit.  Chaque 
semaine,  un  bain  de  vapeur  et  un  bain  de  28°  Réaumur 
refroidi  à  20®  avec  de  l'eau  froide.  Puis  friction  à  sec  et  repos 
d'une  demi-heure,  grande  amélioration  au  bout  de  4  mois. 

po  Catarrhe  chronique  de  l'estomac  et  constipation,  — 
Provenant  de  l'abus  de  fumer.  Combattu  par  le  grand  air, 
toutes  les  semaines  un  bain  de  vapeur  et  un  bain  ordinaire. 
En  outre,  matin  et  soir,  au  lit,  pendant  10  minutes,  massage 
énergique  de  l'abdomen.  Puis,  à  jeun,  3oo  gr.  de  petit  lait  et 
cidre  et  journellement  1/2  à  i  litre  de  cidre.  Consommation 
d'oranges,  de  pommes  et  compotes  de  pommes. 
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zoo  Maladies  chroniques  de  la  peau.  Ec\ima.  —  Dégusta- 
tion trois  fois  par  jour,  de  trois  cuillerées  de  cidre,  trois 
cuillerées  de  petit  lait  et  trois  cuillerées  d'eau.  Ingurgitation 
journalière  de  1/2  à  i  litre  de  'cidre  pur  ou  avec  de  Teau  de 
selz  et  lavage  des  plaies  avec  de  l'eau  vinaigrée  (une  cuillerée 
de  vinaigre  de  cidre  dans  un  litre  d'eau),  guérison  complète 
en  un  an. 

j/o  Furonculose.  —  Dégustation  trois  fois  par  jour  de 
i5o  gr.  du  mélange  petit  lait  et  cidre.  Deux  fois  par  semaine, 
bains  chauds  de  10  minutes,  le  plus  chaud  qu'il  est  possible 
de  supporter.  Consommations  de  pommes  fraîches  à 
discrétion. 

12^ Eruption  urticaire.  —Boire  trois  fois  par  jour  i5o 
gr.  du  mélange  chaud  de  lait  et  cidre.  Consommation 
journalière  de  beaucoup  de  fruits  surtout  des  pommes  et 
lavage  le  soir  de  tout  le  corps  avec  de  l'eau  et  du  vinaigre  de 
cidre. 

i3^  Ulcère  chronique  des  parties  inférieures  des  jambes. — 
Boire  journellement  1/2  litre  de  cidre  avec  ou  sans  eau  et  du 
sucre.  Trois  fois  par  semaine,  lavement  avec  1/4  de  cidre, 
3/4  d'eau  à  350  Réaumur.  Manger  peu  de  viande,  beaucoup 
de  fruits.  Compresses  de  cidre  renouvelées  trois  à  quatre  fois 
par  jour. 

14^  Nervosité  générale  et  insomnie.  —  Traitement  par  la 
cure  de  cidre.  Absorption  trois  fois  par  jour  de  100  gr. 
mélange  chaud  de  petit  lait  et  cidre.  En  outre,  dégustation 
d'une  demi-bouteille  d'une  limonade  faite  avec  du  cidre,  de 
Peau  sucrée  et  du  jus  de  citron.  En  outre  chaque  matin,  bain 
de  siège  à  iS»  pendant  une  minute  de  temps.  Chaque  jour, 
avant  et  après-midi,  1 5  minutes  de  gymnastique  de  chambre 
et  10  minutes  d'exercices  respiratoires  et  en  outre,  matin  et 
soir,  au  lit,  massage  du  bas-ventre.  Sommeil  les  fenêtres 
ouvertes  et  promenades  au  grand  air,  sans  fatigue  cependant. 

Un  monsieur  presque  fou  au  commencement  et  qui  avait 
suivi  ce  traitement,  était  dans  un  état  tel  au  bout  de  quatre 
mois  qu'il  pouvait  cesser  la  cure. 

i5^  Obésité  et  gêne  du  cœur.  —  Remplacement  de  la  bière 
par  le  cidre.  Exercices  et  longues  promenades  journalières* 
S^interdire  les  aliments  donnant  de  la  graisse. 

iffo  Pleurésie.  —  Traitement  par  dégustation  de  cidre  et 
petit  lait  chaud  (trois  fois  100  gr.  par  jour  pendant  quelque 
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temps).  Absorption  de  5o  gr.  de  sucre  par  jour.  Exercices 
respiratoires  et  promenades  au  soleil,  en  ayant  soin  de  se 
garantir  la  tète. 

/70  Rhumatisme'  articulaire.  —  L'auteur  signale  la 
guérison  en  deux  ans  de  douleurs  articulaires,  grâce  à  la  cure 
de  cidre  et  petit  lait  (dégustation  de  i5o  gr.  du  mélange 
chaud  trois  tois  par  jour  et  d'un  1/2  à  3/4  de  litre  de  cidre 
avec  eau  sucrée  comme  limonade). 

/<?«  Catarrhe  de  la  vessie^  —  Le  traitement  consiste  à 
boire  au  réveil  3oo  gr.  du  mélange  chaud  de  petit  lait  et 
cidre  et  dans  le  courant  de  la  journée  une  bouteille  de  très 
bon  cidre  avec  de  Peau  sucrée.  Suppression  des  boissons, 
tels  que  bière,  vin,  alcool.  Comme  nourriture,  peu  de  viande, 
mais  des  légumes,  des  fruits  et  du  laitage. 

ig^  Convalescence.  —  Le  D^  Weil  préconise  sa  méthode  au 
cidre  et  petit  lait  pour  le  rétablissement  des  personnes  ayant 
eu  des  maladies  diverses.  Il  recommande,  notamment  pour 
les  enfants,  beaucoup  de  sucre  et  de  miel  avec  le  cidre. 

C'est  surtout  à  titre  de  curiosité  que  nous  avons  placé  sous 
les  yeux  de  nos  lecteurs  l'opinion,  basée  sur  l'expérimentation 
dit-il  du  D*^  Weil,  relativement  au  parti  que  Ton  peut  tirer  du 
cidre  en  thérapeutique.  Bien  que  des  exemples  de  guérison 
aient  été  fournis,  et  quoiqu'il  soit  hors  de  notre  compétence 
de  formuler  un  [ugement  précis  en  matière  médicale,  nous 
avons  peine  à  prendre  au  sérieux  toutes  les  assertions  du 
praticien  allemand,  si  nous  réconnaissons  au  cidre  de  grandes 
qualités  hygiéniques,  nous  ne  pensons  pas  qu'il  soit  possible 
d'en  faire  une  panacée. 

Nous  terminerons  ce  chapitre  en  répétant  ce  que  nous 
disions  dans  Les  Fermentations  rationnelles^  à  propos  du 
cidre  envisagé  au  point  de  vue  qui  nous  occupe  : 

La  question  de  l'hygiène  est  très  importante  en  alimen- 
tation ;  mais,  s'il  faut  ne  paâ  faire  usage  de  choses  nuisibles  à 
la  santé,  l'on  doit  aussi  mettre  en  garde  contre  des 
oppositions  systématiques  faites  dans  un  but  intéressé.  Le 
cidre  a  eu  ses  détracteurs.  Il  est  bon  de  ne  pas  perdre  de  vue 
qu'une  boisson,  pour  ne  pas  rendre  malade,  doit  d'abord 
être  saine^  bien  faite,  et  de  plus,  ne  l'oublions  pas,  être  prise 
en  quantité  modérée.  Dans  les  pays  cidricolcs,  il  n'est  pas 
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rare  de  voir  les  gens  s'enivrer  avec  du  cidre  ayant  cependant 
an  faible  degré  d'alcool,  mais  ingurgité  en  proportions 
exagérées. 

On  a  reproché  au  cidre  d'être  aqueux,  froid  à  l'estomac. 
acide,  de  déterminer  des  troubles  digestifs. 

Là  où  cette  boisson  est  mauvaise,  c'est  lorsque,  ayant  été 
faite  avec  des  pommes  d'une  maturité  incomplète  ou  de 
variétés  non  choisies,  non  assemblées,  il  y  a  excès  d'acidité  ; 
ou  bien,  dans  le  cas  où,  à  la  suite  d'une  fermentation 
incomplète,  on  ajoute  des  trois-six,  des  tafias,  pour  compenser 
le  manque  d'alcool  et  assurer  la  conservation.  Dans  ces  cas, 
il  peut  être  nuisible  de  faire  usage  des  cidres. 

Le  vin  de  pomme  bien  réussi,  bien  fermenté,  peut  par  son 
acide  carbonique  être  un  stimulant  de  la  digestion. 
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RENSEIGNEMENTS   STATISTIQUES 


Production  du  Cidre  en  France. 


Jusqu'en  1870,  la  production  moyenne  annuelle  en  France 
était  seulement  de  4.000.0000  d'hectolitres  de  cidre. 


Elle  a  été  successivement 


En  1886  de 
1887 
1888 
1889 
1890 
1891 
1892 
1893 
1894 
1895 
soit  une  moyenne 
période  décennale. 

Un   autre  relevé 


de 


8.30I.OOO  hectolitres. 
13.437.000       — 

9.767.000       — 

3.701.000        — 
11.095.000       — 

9.280.000  — 
1 5. 141.000  — 
31.609.000  — 
15.541.080  — 
25.587.000  — 
14.345.000  hectolitres    pour   cette 


fait  nous   apprend  que  la  production 


annuelle  a  été  pendant  les  périodes  : 

1872-1881  de 11.244.606  hectolitres 

1883-1892       12.607.712        — 

1889-1898       13.745.442        — 
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Le  pommier  est  cultivé  dans  55  départements,  dont  17  qui 
rendent  annuellement  plus  de  100.000  hectolitres.  Voici  ces 
départements  avec  leur  production  moyenne  annuelle  de 
cidre  pour  la  période  1 883- 1892. 

lUe-et-Vilaine 2.376.297  hectolitres 

Calvados 1.246.718  — 

Manche 1.092.726  — 

Côtes-du-Nord 974.173  — 

Seine-Inférieure 960.845  — 

Orne 934.481  — 

Eure 866.981  — 

Morbihan 832.382  — 

Mayenne 571.441  — 

Sarthe 499-893  — 

Oise 408.^22  — 

Loire-Inférieure 270.567  — 

Somme 180.622  — 

Finistère 172.372  — 

Aisne 154.314  — 

Seine-et-Oise 140.528  — 

Eure-et-Loir 125.822  — 

C'est  surtout  en  Normandie,  Bretagne  et  départements 
voisins  que  la  pomiculture  est  le  plus  développée. 

Les  relevés  statistiques  de  1897  nous  donnaient  en  outre  la 
répartition  suivante  : 

10  Dix  départements  :  Aude,  Basses- Alpes,  Charente- 
Inférieure,  Côtes-d'Or,  Landes,  Lozère,  Meurthe-et-Moselle, 
Pyrénées-Orientales,  Var  et  Vaucluse,  étaient  dépourvus  de 
pommes  à  cidre,  ou  avaient  une  production  si  faible  qu'aucune 
quantité  n'avait  été  indiquée  ; 

20  Soixante  et  un  départements  avaient  une  production 
inférieure  à  100.000  hectolitres  ; 

30  Cinq  départements  produisaient  plus  de  100.000 
hectolitres  ; 

40  La  Bretagne  et  la  Normandie  avaient  donné  plus  de 
4.934.660  hectolitres. 

Nous  reproduisons  ci-après  des  tableaux  donnant  des 
chiffres  récents,  qui  intéresseront  probablement  nos  lecteurs. 
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Prodaction  des  Cidres  en  France  en  1899- 1900. 


NOMS 
des 

O^AKTBMBlfTS 


Ain 

1  Aisne 

AUicr 

Alpes  (Hautes-).  .  . 

Ardèche 

Ardennes 

Ariège 

Aube 

Aveyron 

Bouches-du-Rhône. 

'  Calvados. 

j  Cantal 

Charente 

Cher 

Corrèze 

Côtes-du-Nord  .  .  , 

Creuse 

IDordogne 
ûoubs  
Drôme 
Eure 

Eure-et-Loir 

Finistère 

Gard 

Garonne  (Haute-)  . 

Gironde 

lUe-et- Vilaine .  .  .  . 

Indre 

Indre-et-Loire.  .  .  . 

Isère 

Jura 

Loir-et-Cher 

Loire 

Loire  (Haute-)  .  .  . 
Loire-Inférieure  .  . 

Loiret 

Ut 


A  reporter 


RÉCOLTE  DES  CIDRES 


Année 
1899. 


Hectolitres 

2.190 

169.760 

11.337 

i3 

75 

57.829 

140 

43.694 

20.864 

555 

X. 584.974 

2.71 1 

4.746 

7.177 

20.174 

2.239.870 

6.565 

9.649 

58 

235 

1 .200.869 

173.087 

2  5 1.800 

» 

1.488 

642 

4.234.190 

2I.l5l 

60.739 

2.474 

94 

34.457 

2.5l2 

261 

601.180 

45.551 

4.580 


10.827.582 


Année 
1900. 


Hectolitres 

22.556 

265.600 

57.363 

18 

1.482 

73.229 

287 

75.840 

41.707 

820 

3.137.540 

9.732 

28.964 

36.826 

78.578 

2.596.^0 

82.429 

35.584 

9.222 

425 

2.350.387 

350.222 

162.585 

1.706 

4.862 

5.o5o.3io 

114.842 

77.291 

7.870 

5.533 

59.786 

10.811 

4.827 

703.675 

90.428 

7.828 


1 5.556.705 


Moyenne 

des  dix 

dernières 

années 

{1890- 1899) 


Hectolitres 

3.120 

164.650 

27.728 

53 

l52 

71.884 

37.334 

27.027 

691 

X.671.164 

5.438 

5.296 

20.  III 

3i.i58 

1.344.259 

22.621 

14.678 

755 

100 

1. 156.676 

154.894 

213.697 

» 

2.102 

1.879 

2.895.030 

40.907 

44.755 

4.172 

1.261 

22.5l2 

4. 141 

690 

406.593 

38.662 

6.216 


8.431.455 


COMPARAISON 

de  Tannée  1900  avecj 

Tannée  1899. 


Augmenta- 
tion. 


Hectolitres 

30. 366 
95.840 
36.126 
5 
1.407 
14.400 

»47 

32.146 

20.843 

26b 

1.552.566 

7.031 

34.318 

39.649 

58.404 

356.670 

75.864 

35.935 

9.164 

190 

1. 149.518 

177.135 


318 

4.330 

816.130 

93.691 

16.553 

5.396 

5.439 

35.419 

8.399 

4.566 

13.495 

44.877 

3.348 


4.738.419 


Diminution. 


Hectolitres 


"    I 
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RÉCOLTE  DES  CIDRES 


-)- 


Report. 
Lot-et-Garonne 
Maine-et-Loire 
Manche 
Marne  . 
Marne  (Haute- 
Mayenne.  .  . 
Meuse  .... 
Morbihan  .  . 
Nièvre  .... 

Nord 

Gise 

Orne 

Pas-de-Calais 
Puy-de-Dôme, 
Pyrénées  (Basses-] 
Pyrénées  (Hautes- 
Rhin  (Haut-)  .  . 
Saône  (Haute-)  . 
Saône-et-Loire  . 

Sarthe 

Savoie 

Savoie  (Haute-) , 

Seine 

Seine-Inférieure 
Seine-et-Marne  . 
Scine-et-Oise .  . 
Sèvres  (Deux-)  . 

Somme 

Tarn 

Tarn-et-Garonne 

Vendée 

Vienne 

Vienne  (Haute-) 

Vosges 

Yonne  


Totaux . 


Année 
1899. 


Hectolitres 

iO.827.58a 
» 

101.025 

3.829.402 

36.775 

124 

831.520 

1.095 

889.770 

'  6.990 

40.341 

289.159 

1. 140.630 

64.190 

33.275 

6.206 

5.455 

73 

267 

278 

1. 143.360 

II.  192 

17.192 

209 

909.937 

II  3.654 

116.484 

19.051 

144.041 

881 

720 

14.758 

12.568 

21.670 

85 

ii5.5io 


20.835.568 


Année 
1900. 


Hectolitres 

i5. 556.705 
» 

74.120 

2.712. 168 

50.425 

1.620 

1.270.848 

2.i5o 

1.671.030 

39.464 

14.600 

700.362 

2.929.120 

127.247 

91.852 

7.419 

5.53o 

3.oi3 

18.915 

i.63o 

9i5.?o6 

25.558 

91.440 

85i 

1.809.333 

263.435 

'  277.638 

29.346 

299.135 

3.o65 

14.245 
17.645 

1 54.007 
8.o3o 

221.606 


29^.08.848 


Moyenne 
des  dix 

dernières 

années 

(1890-1899) 


Hectolitres 

8.431.455 

i55 

69.090 

1.506.884 

26.222 

35o 

622.361 

2.021 

867.317 

10.822 

17.599 

36 1.002 

1. 128.312 

68.273 

40.576 

7.285 

2.889 

718 

3.614 

385 

584.831 

15.349 

52.703 

3i3 

970.255 

112.730 

147.997 

13.993 

200.292 

i.o58 

127 

5.807 

17.486 

72.491 

1.229 

92.833 


1 5.458.865 


COMPARAISON 

de  l'année  1900  avec 

Tannée  1899. 


Augmenta- 
tion. 


Hectolitres 
4.72^.419 

9 

1 3.650 

1.496 

439.328 

i.o55 

781.260 

32.474 

41 1.203 

1.788.490 
63.057 
58.577 

I.2l3 

7i> 

2.940 

18.648 

1.352 

14.366 

74.248 

642 

899.396 

149.781 

161. i54 

10.295 

155.094 

2.184 


5.077 
132.337 

7945 
106.096 


10.06 1.852 


Diminution 


Hectolitres 


26.905 
1. 117.234 

» 


25.741 

9 
■ 

» 
» 
228.155 

» 

» 


700 
5i3 


1.488.572 


Agm.  :  8.573*280 

Au  moment  seulement  de  corrieer  nos  épreuves  nous 
tombe  sous  les  yeux  le  tableau  de  la  production  des  cidres 
en  France  pour  1901. 


Digitized  by 


Google 


Digitized  by  VjOOQIC 


1871      72      73     7ii.      7S      76     77      78      78     80      81      82      83     8/»-     85 


1871      72      73     %.      75      78     77       78      73     8a     81       82      83      8*-      8S 


Produclion   des  Vin 


Digitized  by  VjOOQIC 


97     88       89     90     d1      92    93     9^     95     96     97     96      99     190' 


IT     B8       89     90      81       92      93      94'     95      96     97      98      99    1900 


,  Cidres  el  Bières 


Digitized  by  VjOOQIC 


Digitized  by  VjOOQIC 


s»  a  A  a  a 


00 

o 


o     «      ^o«o  1^01*^00  a»rs 


*^ 

o^cneriOOcocoiO  l^a 

00 

O» 

o 

-§•: 

!? 

Ci 

« 

AAaa»aAaaaaa»t, 


a  a  a  A  a 


àT»        «  C>00 


g"^ 


O  ^  «        « 


00  «ki^  «  o^ 

•  a  ^^'^-^ 
t>.0^-  Ci  O 

«00 


in  otOOO  o^  M  m  ut  00  vo  ^i^  ^i^  utin  r^oo 

,  o*o  «ot  ^ooc<"  "t^f^  ^  9  0  a  a  *î*9  ®  9*^ 

oô 


•^  Ci  Ok 


1PO  t^OvOico 

KO  r^ci  a» 
Ci  ri       Ci 


00 


b«      o     ooeo  r^o  ►-•oo  o  r>»n»r>*o  •- 
D  a  -«i-j,  t^^oo  «i«o  -^o  r^oooo  «  < 


545 


O  O  ce  e> 


vus    «"-^w    .    —   «.s  t;  s  —  éi 

^  Pk  ff!  pc:  c/5  cO  co  eo  co  c/5  co  eo  co  c/5  co  H  H  î>  >  >  >  >  >  >* 


Digitized  by  VjOOQIC 


Digitized  by 


Google 


-57- 

II  ressort  des  chiffres  donnés  par  la  statistique  que,  depuis 
i83o,  la  plus  forte  production  (3 1.608. 585  hectolitres),  a  été 
fournie  par  Tannée  1893  ;  celle  de  1900  venant  en  second 
rang  mais  étant  cependant  ce  que  Ton  peut  appeler  une  belle 
récolte. 

Il  est  bien  évident  qu'il  ne  faut  pas  tabler  sur  la  production 
de  1901  qui  a  été  une  année  exceptionnellement  mauvaise  ! 
contre-coup  inévitable,  mais  néanmoins  trop  accentué, 
suivant  une  récolte  extraordinairement  bonne. 

On  peut,  raisonnablement,  en  tenant  compta  des  écarts 
de  production,  estimer  la  récolte  moyenne  annuelle  de  la 
France  à  11.200.000  hectos  de  cidre,  ce  qui,  au  prix  moyen 
de  10  francs  l'hectolitre,  représente  approximativement 
1 1 2  millions  de  francs. 

Nous  trouvons  dans  V Annuaire  de  la  cidrerie  (i)  les  ren- 
seignements suivants  amenant  une  conclusion  frappante  : 

«  On  sait  que  la  production  totale  du  sol  français  s'élève  à 
»  environ  10  milliards  (les  produits  des  mines  et  des  carrières 
»  non  compris]  ;  d'où  cette  conclusion  fort  intéressante,  que 
»  le  cidre  représente  un  peu  plus  du  centième  de  notre 
»  richesse  agricole. 

a  Depuis  que  le  phylloxéra  ravage  avec  intensité  nos  vigno- 
»  bles,  la  production  annuelle  des  viiis^  en  France,  s'est 
»  abaissée  à  3o  millions  d'hectolitres.  Si  nous  estimons  l'hec- 
»  tolitre  à  5o  francs,  nous  trouvons  que  la  récolte  s'élève  à 
»  i.5oo.ooo.ooofr.,  c'est-à-dire  qu'elle  n'est  guère  supérieure  à 
»  10  fois  celle  des  cidres  quant  à  la  valeur  argent,  et  à  deux 
»  fois  et  demie  quant  au  volume.  » 

Production  comparée  du  cidre  et  du  vin,  —  Voici  quelques 
chiffres  de  la  période  décennale  de  1890  à  1900  : 


En  1890 
1891 
1893 
1893 
1899 
1900 


27.416  297 
3o.i66.9i5 
50.702.611 
26.917.981 
46.810.390 
67.353.000 


1 1.095.228 
9.279.851 
3i.6o8.565 
25. 586.514 
20.835.568 
29.408.848 


(i)  Annuaire  de  la  cidrerie^  publié  sous  la  direction  de  Gustave  Huart. 
En  vente  chez  Tauteur,  32,  rue  de  Mons-Valencienncs  (Nord).  Prix 
franco  :  3  fr.  3o. 
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Tableau  comparatif  da  la  prodaction  des  vins  et  des  cidres 
pendant  les  années  1899  et  1900  (i). 


'1900 

1899 

Augmentation. 

VINS   NATURELS 
Nombre  d'hectares  plantés 

en  vignes 

1. 730.451 

1.697.734 

32.717 

Quantités  récoltées  (hecto- 

litres)   

67.35a.661 

47.907.680 

19.444.981 

Quantités  moyennes  d'hec- 

tolitres récoltés  par  hectar. 

39 

28 

II 

Comparaison  des  quantités 

récoltées  en  1900  avec  la 

moyenne  des  dix  années 

réodUa  moyeuit 

antérieures 

67.352.661 

35.964.508 

3i.388.i53 

Valeur    approximative    de 

la  récolte  (francs)  .... 

1. 264.257.916 

1.249.385.747 

14.872.169 

Prix  moyen  de  l'hectolitre 

chez  le  récolteur  (francs). 

19 

26 

» 

VINS    ARTIFICIFJ.S 

Vins  de  sucrage  (hectolitres) 

906.368 

1.855.320 

» 

Vins  de  raisins  secs,  fabri- 

cants et  simples  particu- 

liers (hectolitres) 

93.451 

108.065 

» 

Piquettes  obtenues  par  épui- 

sement des    marcs  pour 

la    consommation    fami- 

liale des  particuliers,  sans 

addition  d*alcool,  de  sucre 

ou  de  matières  sucrées.  . 

1.015.713 

1.764. 109 

» 

CIDRES 

Quantités  récoltées  (hectol.) 

29.408.848 

20.835.568 

8.573.280 

Comparaison  des  quantités 

récoltées    en    1900    avec 

la  moyenne  des  dix  années 

antérieures 

29.408.848 

1 5.458.865 

13.949.983 

(i)  Extrait  de  la  Sucrerie  indigène  et  coloniale  du  29  janvier  1901. 
Cette  excellente  revue  hebdomadaire  de  technologie,  commerce  et 
économie  politique,  a  son  siège,  14,  rue  de  Bellefond,  Paris. 
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Tableau  comparatif  des  «vins  et  den  cidres  pour  les  années 
1900  et  Z90Z. 


VINS   NATURELS 
Nombre  d'hectares  plantés 

1901 

1900 

oa  diminollon  — 

en  vignes 

1.735.345 

1. 730.451 

+  4.984 

Quantités  récoltées  (hecto- 

litres)   

57.963.514 

67.353.661 

-9.389.147 

Quantités  moyennes  d'hec- 

tolitres récoltés  par  hect. 

33 

39 

-6 

Comparaison  des  quantités 

récoltées  en  1901  avec  la 

moyenne  des  dix  années 

antérieures 

57.963.514 

39.958.143 

+  18.005.373 

Valeur   approximative   de 

la  récolte  (francs) 

952.333.941 

1.364. 357.9 16 

—  3i3.o33.975 

Prix  moyen  de  Thcctolitre 

chez  le  récoltant  (francs). 

16 

19 

-3 

VINS   ARTIFICIELS 

Vins  de  sucrage  (hectolitr.) 

340.457 

906.368 

-  565.011 

Vins  de  raisins  secs,  fabri- 

cants et  simplos  particu- 

liers (hectolitres  ) 

37.673 

93.451 

-  55.778 

Piquettes  obten.  par  épui- 

sement des  marcs  pour 

la  consommation  fami-- 

liale  des  particuliers  sans 

addition  d'alcool,de  sucre 

ou  de  matières  sucrées  . 

700.606 

1.015.713 

—  3ib.i07 

CIDRES 

Quantités  récoltées  (hect.). 

13.736.860 

39.408.848 

—  16.674.988 

Comparaison  des  quantités 

récoltées  en  190 1  avec  la 

moyenne  des  dix  années 

réoottt  Djojsnne 

antérieures 

13.733.860 

17.390.336 

-  4.556.366 

ALGÉRIE 

Quan-  /  Vins  de  vendange 

tités    Y     (hectolitres) — 

1 5 1.877 

145.336 

4-  6.651 

pro-    1  Vins   de    sucrage 

duites  (      (hectolitres) 

5.563.033 

5.444.179 

-f  1x8.853 
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L'on  voit,  par  Texamen  de  ces  tableaux,  que  la  production 
des  vins  en  1901  est  sensiblement  en  baisse  sur  celle  de  1900, 
mais  bien  moins,  proportionnellement,  que  ne  Fa  été  la 
production  cidricole  de  1901  comparée  à  celle  de  1900. 

Quoiqu'il  en  soit,  ces  chiffrbs  se  passent  de  tout  commen- 
taire et  montrent  bien  qu'en  France  la  cidrerie  tient  un  rang 
très  honorable  à  côté  de  la  fameuse  industrie  de  la  vinifica- 
tion. 

L'on  peut  maintenant  se  demander  si  la  production  du 
cidre  a  des  tendances  à  augmenter.  Nous  trouvons  une 
réponse  sérieuse  à  cette  question  dans  un  article  c  La  crise 
du  cidre  et  ses  remèdes  »  paru  dans  le  Journal  d'agriculture 
pratique  [i)  du  10  octobre  1901,  sous  la  signature  de  M.  P. 
Vimeux  :  a  La  production  du  cidre  a-t-elle  des  tendances  à 
»  augmenter  ?  Je  crois  que  l'on  peut  répondre  affirmativement. 
»  En  effet,  dans  plusieurs  départements  voisins  des  grands 
»  pays  dé  production,  on  s'est  mis  à  planter  un  peu  depuis 
»  quelques  années,  et  il  est  à  peu  près  certain  que  la  produc-< 
»  tion  totale,  qui  déjà  est  montée  de  1 1. 000.000  à  13.700.000 
»  hectolitres,  augmentera  encore  lorsque  les  jeunes  arbres 
»  seront  en  plein  rapport  (les  pommiers,  en  effet,  qui  donnent 
»  dès  la  sixième  année,  n'entrent  en  pleine  production  que 
»  vers  25  ou  3o  ans).  Mais  nous  croyons  que  cette  augmen- 
»  tation  sera  cependant  restreinte,  car  les  nouvelles  planta- 
»  tions  n'occupent  encore  que  d'assez  faibles  étendues,  et  il 
»  est  peu  probable,  en  raison  de  la  crise  actuelle,  que  l'on  con« 
»  tinuera  beaucoup  dans  cette  voie.  Il  est  vrai  que,  d'autre 
»  part,  on  soigne  de  mieux  en  mieux  ies  pommiers  ;  on  se  met 
»  surtout  à  les  fumer,  ce  qui  augmente  assez  sensiblement 
»  leurs  rendements.  » 

Les  débouchés  des  cidres  français,  —  La  consommation  de 
nos  cidres  est  surtout  locale,  c'est-à-dire  que,  jusquici,  ellf 
s'est  limitée  à  peu  près  aux  régions  de  production  telles  :  la 
Normandie,  la  Picardie,  la  Bretagne.  Dans  les  grands  centres 
industriels  de  ces  provinces,  les  ouvriers  y  gagnent  bien  leur 
vie  et  préfèrent  de  beaucoup  l'usage  du  cidre  à  celui  du  vin. 
Voici,  à  ce  propos,  quelques  chiffres  tirés  de  la  statistique  de 


(i)  Journal  d'agriculture  pratique.  Excellente  publication  hebdoma- 
daire. Bureau,  26,  rue  Jacob,  Paris  (VI*). 
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1^99  :  à  Rennes,  Ton  boit  4  hect044  ^^  cidre  contre  o  hecto  34 
de  vin  ;  à  Rouen,  l'on  boit  i  hecto  27  de  cidre  contre  o  hecto 
37  de  vin.  Les  villes  françaises  où  la  consommation  annuelle 
cidricole  est  la  plus  élevée  par  tête  d'habitant  sont  : 

Rennes 444  litres. 

Cherbourg 309  — 

'              Caen ^45  .    — 

Le  Mans 216  — 

Rouen 127  — 

Le  Havre 87  — 

Lorient &3  — 

Dans  les  autres  villes,  la  proportion  descend  à  20  litres, 
I  o  litres  et  même  moins. 

Au  fur  et  à  mesure  que  Ton  pénètre  dans  le  centre  de  la 
France,  la  consommation  décroît  ;  elle  augmente  néanmoins 
dans  la  Marche,  le  Limousin,  mais  est  à  peu  près  nulle  dans 
le  midi.  Voici  d'ailleurs,  pour  permettre  de  bien  juger  la 
chose,  un  tableau  de  consommation  comparée  du  vin,  du  cidre 
et  des  alcools  en  France. 
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VINS^   CIDRES  ET  ALCOOLS 

CONSOMMÉS  DANS  LES  PRINCIPALES  VILLES  DE  FRANCE  EN    IQOT 


Population 
agglomérée 
(Dénom- 
brement de 
1896). 


3.481.323 

398.867 

333. 5iS 

239.806 

160.733 

134.187 

130. 3oo 

117.009 

ii3.8q9 

107.157 

106.835 

99.001 

83.668 

74.808 

70.8a3 

09.404 

69.140 

66.905 

64.715 

64.144 

62.717 

58.355 

ll.lit 

56. 706 
54.8A9 
53.53i 
5o.8i8 
50.676 
50.0S4 
49.665 
46.886 
45.558 
44.913 
43.813 
1.706 
8.913 
37.860 

36.984 

36.434 
33.743 
33.357 
33.461 

33.331 

33.156 
31.433 
30.784 
30.616 
3o.6oi 
30.573 


% 


NOMS 
des 

VILLBS 


Paris.  .  . 
Lyon.  .  . 
Marseille. 
Bordeaux. 
Lille  .  .  . 
Toulouse 
Saint-Etienne 
Le  Havre.  . 
Roubaix  .  . 
Nantes  .  .  . 
Rouen  ... 
Reims  ... 
Nancy  .  .  . 
Amiens.  .  . 
Toulon.  .  . 
Angers  .  .  . 
Nice.  .  .  . 
Nîmes  .  .  . 
Limoges  .  . 
Brest.  .  .  . 
Montpellier. 
Dijon.  .  .  . 
Rennes.  .  . 
Orléans.  .  . 
Tours.  .  .  . 
Tourcoinç  . 
Saint-Denis. 
Calais  St-Pierre' 
Troyes .  . 
Grenoble . 
Le  Mans . 
Levallois-Perret 
Boulogn.-s.-Mer 
Saint-Quentin 
Versailles. 
Béziers .  . 
Clermont-Fer, 
Dunkerque. 
Caen.  .  .  . 
Boulog.-s.-Sein 
Besançon.  . 
Lorient.  .  . 
Clichy.  .  . 
Bourges  .  . 
Cherbourg  . 
Roanne.  .  . 
Avignon  .  . 
Cette.  .  .  . 
Neuilly.  .  . 
Angoulôme . 
Saint-Ouen. 
Poitiers.  .  . 


QUANTITES    IMPOSEES 

BN  1900 


Vins. 


Hect. 
5.393.890 
711.683 
55i.q6o 
511.647 

46.306 
396.  o8q 
319.67B 

3o.5o9 

18.343 

110. i56 
167.055 

38.709 
135.117 

99.597 
191.041 

94.703 
134.078 

39.397 
131.944 
130.140 

18.381 

8i.6q5 

105.737 

0.368 

133.304 

II. 381 

97.360 

109.097 

39.790 

110. 119 
13.368 
17.765 
83.781 
85.189 
87.772 

9-i74 
10.634 

09.570 
17.087 
77.883 
60.843 
12.583 
73.282 
58.337 
58.72(> 
67.216 
66.189 

61.378 


Cidres.     Alcools. 


Hect. 

169.811 

646 

112 

1.950 

1.425 

109 

288 

115.781 

943 

41.^52 

«79-59? 

7 -595 

5io 

22.507 

» 

11.946 

53 

21 

6.507 

10.353 

32 

320 

284.067 

2.530 

5.227 

504 

4.445 
1.040 

'■t 

122.871 

io.io5 

3.219 

12.382 

14.988 

-  9 
614 

3l5 

103.32Q 

6.537 

337 

54.476 

9.180 

1.135 

114.904 

390 

16 

'■à 

3.110 
534 


Hect. 
30 3. 504 

22.777 

35.996 

10.178 

13.981 

5.304 

7.846 

30.536 

8.180 

6.536 

1.7.784 
6.Q14 

4.547 
9.503 
6.334 
3.837 
3.370 

\\T. 
168 
.879 
,343 
,633 
.964 
.176 
.451 
,809 

5.350 
3.000 


759 
383 
5o6 
340 

99? 
046 

733 

5.129 
3.867 
3.363 

3.649 
3.5i9 
1.863 
5.008 
1.368 
3.o85 
3.5i3 
1.763 
1.319 
3.379 
1.371 


CONSOMMATION 

MOYENNE    PAR    HABITANT 

Vl,.. 

Qdrv. 

Alcools. 

H.  L. 

H.  L. 

H.  L. 

Va 

0  06 

8   30 

\r. 

3   i3 

» 

4  24 

0  38 

» 

8  07 

3  3q 
3  65 

tiï 

034 
0  16 

0  99 

l\t 

l  zt 

0  38 

0   10 

I  68 

1664 

I  II 

0  08 

Ç  99 

3  00 

» 

543 

0  38 

0  3o 

13   70 

I  78 

» 

Ut 

I  45 

0  17 

376 

» 

487 

I  41 

» 

492 

0  61 

0  10 

4  88 

0  16 

11  17 

2  10 
2  06 

tïî 

0  32 

496 

Q  83 
5   30 

■^2 

0  16 

0  4b 

0  09 

56o 
8  II 

0   23 

0  08 

7  25 

0  03 

10  53 

I  92 

2    Î8 

0  08 

5  01 
7  5o 

0  80 

2  47 

10  83 

l\t 

0    30 
0  08 

.it? 

0  40 

0  3o 

8  90 

I  96 

0  35 

945 

lit 

» 

I  75 

» 

6  a8 

lit 

3   76 

2    52 

I  88 

0  17 

2  3o 
I  82 

1  5o 
0  37 
0  o3 

10  01 

0  38 

354 

i5  48 

2  26 

» 

4  30 

5  48 

184 

» 

'Al 

0  i3 

7  99 
5  73 

2  16 

0  o3 

398 

it 

0  10 

7  77 
4  i5 

0  01 
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Quant  à  la  ville  de  Paris,  il  y  est  entré  : 

En  1877 48.397  hectolitres  de  cidre  et  poiré. 

1879 56.751  —  — 

1881 56.330  —  — 

1882 117. 121  —  — 

1891 110.658  —  — 

1 894 23o,ooo  —  — 

Mais,  en  1896,  la  consommation  n'a  été  dans  la  capitale 
que  de  77.855  hectolitres  et  en  1899,  elle  n'atteignait  que  le 
chiffre  de  90.941  hectolitres,  soit  3  litres  par  tête  d'habitant. 

Nous  sommes  heureux  de  savoir  que  les  relevés  statistiques 
de  la  consommation  française  pour  les  premiers  mois  de 
1901  ont  montré  un  accroissement.  En  effet,  voici  ce  que 
nous  lisons  dans  le  Bulletin  du  syndicat  pomologique  de 
France  (i)  d'août  1901  (article  de  M.  Eugène  Leroux  sur  la 
consommation  des  cidres  en  190 1)  : 

«  La  consommation  du  cidre  pendant  le  premier  trimestre 
1901  a  plus  que  doublé  :  3.084.688  hectolitres,  contre 
1.419.660  hectolitres  pendant  les  trois  premiers  mois  de 
l'année  dernière.  Aussi,  malgré  la  suppression  des  droits 
d'entrée,  de  détail  et  dé  taxe  unique,  le  produit  des  droits  sur 
les  cidres  n'a  fléchi,  pendant  cette  période,  que  de  14.^/01 
2.91 5.81 1  francs  au  lieu  de  2.402.018  francs. 

«  Evidemment,  l'abondance  de  la  récolte  1 900  et  le  dégrè- 
vement des  droits  ont  influé  sur  ces  chiffres.  Quoi  qu'il  en 
soit,  la  consommation  du  cidre  s'accroît  prodigieusement,  la 
tache  d'huile  s'étend...  surtout  vers  le  nord.  Dans  les  centres 
industriels  où  jusqu'alors  la  bière  seule  triomphait  sur  les 
tables  des  caiés  et  des  estaminets,  le  cidre  a  (ait  son  appari- 
tion et  n'a  pas  tardé  de  se  faire  apprécier  par  la  classe 
ouvrière.  N'avons-nous  pas  vu,  ces  mois  derniers,  les  centres 
industriels  les  plus  importants  des  départements  du  Nord, 
du  Pas-de-Calais,  de  l'Aisne  et  de  la  Somme,  devenir  les 
débouchés  les  plus  précieux  pour  nos  fabricants  de  cidre  ? 
Ne  voyons-nous  pas  tous  les  jours,  dans  les  grandes  villes, 
les  bourgeois,  les  fonctionnaires,  les  petits  employés,  retenir 
à  nos  producteurs  les  quelques  hectolitres  de   pur  jus  de 


(i)La  Pomologie  agricole,  Bulletin  officiel  du  syndicat  Pomologique 
de  France^  3,  rue  de  Bordeaux^  à  Rennes  (Ille-et-Vilaine). 
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pommes,  que  nous  fabriquons  mieux  maintenant  et  que  nous 
vendons  mieux  encore  ?  » 

Voyons  maintenant  quel  est  en  France  l'importance  du 
mouvement  d'importation  et  d'exportation  des  cidres  depuis 
dix  ans  : 

Production,  importatloa  et  exportation  des  Cidres  (Z89Z-X90Z). 


ANNÉES 


1891 

1892 

1893 

Ï894 

1895 

1896 

'897 

1898 

1899 

1900 

Moyenne 

190 1  (11  premiers  mois) 


CIDRES 


PRODUCTION 


Hectolitres. 

9.280.000 
i5. 141.000 
31.609.000 
15.541.000 
25.587.000 
8.074.000 
6.789.000 
10.637.000 
2o.835.ooo 
29^09.000 


17.290.000 


12.734.000 


IMPORTATION 


Hectolitres. 

684 
402 
845 
744 
.577 
525 
3o6 
4.524 
598 
895 


I.OIO 


823 


EXPORTATION 


Hectolitres. 

10.000 
1 0.600 
14.537 
18.172 
23.028 
25.921 
23.356 
17.881 
26.989 
35.537 


20.602 


47.601 


Comme  Ton  voit  par  ce  tableau  le  chiffre  des  importations 
est  faible.  En  1889  et  1890,  l'Amérique  a  tenté  de  nous 
approvisionner  de  ses  cidres  ;  ceux-ci  se  conservaient  bien 
mais  avaient  un  goût  très  désagréable,  dû  à  la  présence  de 
l'acide  salicylique. 

M.  Power,  le  savant  pomologue,  mentionne  le  fait  de  la 
façon  suivante  dans  son  livre  : 

«  En  1889-90,  quelques  maisons  américaines  ont  tenté 
d'augmenter,  sérieusement,  l'importation  en  France.  Leurs 
cidres  étaient  très  beaux,  d'une  limpidité  parfaite,  très  doux, 
mais  d'un  goût  médiocre.  Les  importateurs  disaient  que  la 
limpidité  était  obtenue  par  une  sorte  de  collage  ou  de  filtrage 
par  entraînement,  au  moyen  de  sable  de  mica  ;  cependant,  le 
goût  sucré  coïncidant  avec  l'absence  de  fermentation  et  la 
limpidité,  après  un  voyage  par  mer,  nous  avaient  amenés  à 
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dire,  au  Congrès  pomologique  de  Paris,  que  nous  pensions 
que  ces  cidres  devaient  être  ou  sucrés  au  moyen  de  la  saccha- 
rine ou  salicylés  ;  et,  en  effet,  quelque  temps  après,  des 
analyses  étaient  faites  par  M.  Houzeau  et  un  autre  chimiste, 
qui  prouvaient  que  beaucoup  de  ces  cidres  devaient  à  une 
forte  proportion  d'acide  salicylique  leur  limpidité  et  Jeur  pro- 
priété de  voyager  sans  fermenter.  » 

Aussi  [importation  cessa-t-elle  dès  1891  ;  par  contre,  les 
pommes  sèches  envahirent  le  marché  à  un  moment  donné. 
L'Espagne  ne  nous  a  guère,  jusqu'ici,  expédié  que  des  pom- 
mes ;  de  grandes  quantités  de  ces  fruits  nous  ont  été  fournis 
en  1897  par  les  villes  de  Villaviciosa,  Avrilès,  Rivadessella  ; 
il  paraît  qu'à  un  moment  le  port  de  Gijon  expédiait  seul  jus- 
qu'à 5oo  tonnes  de  pommes  par  jour. 

Nous  exportons  en  moyenne  iS.ooo  à  17.000  hectos  ;  ce 
sont  surtout  des  cidres  mousseux,  envoyés  soit  aux  colonies 
françaises  (Cochinchine,  Tonkin,  Madagascar,  Nouvelle- 
Calédonie),  soit  en  Amérique,  Rio  de  Janeiro,  Bahia,  etc.), 
aux  Antilles,  en  Angleterre  et  en  Egypte. 

Sur  les  marchés  étrangers  nous  sommes  fortement  con- 
currencés. Les  allemands,  qui  achètent  nos  pommes  et  en 
importent  d'Amérique,  fabriquent  des  cidres  secs  ou  doux, 
mousseux,  imitant  nos  vins  de  Champagne  (nous  aurons 
l'occasion  d'en  reparler  en  temps  opportun),  et  nous  les  expé- 
dient ensuite  comme  tels.  D'autre  part,  les  Etats«Unis  expor- 
tent annuellement  des  quantités  considérables  de  fruits  frais 
ou  séchés.  (Pour  l'année  1895,  ce  commerce  a  atteint  la 
somme  de  12.723.074  francs.) 

Parlant  de  la  cidrerie  étrangère,  voici  ce  qu'en  dit  M.  X. 
Rocques  dans  son  livre  Le  cidre  (i)  : 

<t  En  Allemagne,  dans  la  région  de  Francfort-sur-le-Mein, 
on  cultive  les  pommiers  et  l'on  prépare  des  cidres  pour 
l'exportation.  La  Suisse  et  l' Autriche-Hongrie  produisent  des 
pommes  à  pressoir  et  nous  en  ont  expédié  notamment  en 
1889.  En  Suisse,  une  localité  a  même  reçu  le  nom  de  l'Inde 
des  pommes.  Les  îles  anglo-normandes  fabriquent  du  cidre  ; 
le  cidre  de  Jersey  jouit  même  d'une  certaine  réputation,  que 
nous  jugeons  exagérée. 


(i)  Le  cidrCy   par  X.   Rocques,  expert-chimiste.    Editeurs:  Masson 
etC^y  130,  Boulevard  Saint-Germain,  Paris. 
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c  En  Espagne,  dans  les  Asturies,  on  cultive  les  pommiers 
et  ce  pays  nous  expédie  souvent  des  pommes.  On  y  prépare 
aussi  du  cidre  ;  à  Villaviciosa  (Asturies),  on  vient  d'installer 
une  belle  cidrerie,  montée  dans  le  genre  des  cidreries  fran- 
çaises. La  Belgique  produit  aussi  du  cidre  et  on  nous  y 
signale  une  cidrerie  toute  récente. 

«  Aux  Etats-Unis,  on  évalue  la  récolte  des  pommes  à 
25o  millions  de  francs,  le  double  de  notre  production,  et 
celle  des  poiriers  à  loo  millions.  Cette  production  a  déjà 
attiré  l'attention  de  nos  compatriotes  :  a  La  Normandie, 
disait  M.  Hervé-Mangon,  convient  autant  que  les  Etats-Unis 
de  l'Amérique  du  Nord  à  la  culture  des  fruits  à  pépins. 
Hâtons-nous  d'imiter  les  Américains,  pour  qu'ils  ne  nous 
dépassent  pas.  » 

A  propos  de  l'exportation  de  nos  fruits  en  Allemagne,  nous 
croyons  utile  de  reproduire  un  article  de  M.  G.  Jourdain  (le 
Secrétaire  général  de  l'Association  française  pomologique), 
intitulé  :  «  Le  commerce  des  fruits  à  cidre  français  sur  la 
place  de  Stuttgard  »,  qui  a  paru  dans  la  Revue  Le  cidre  et  le 
poiré  (i)  du  i*^  mars  1901  : 

«  Nous  avons  reçu  de  M.  Robert  Halmayer,  négociant  en 
«  cidres  et  en  pommes,  membre  du  Congrès  international 
«  pomologique  de  1900,  un  rapport  très  intéressant  sur  les 
«  arrivages  de  pommes  à  Stuttgard.  Nous  avons  relevé  dans 
«  ce  travail  un  certain  nombre  d'observations  qui  intéresse- 
«  ront  sûrement  les  lecteurs  de  la  Revue. 

V  La  place  de  Stuttgard,  une  des  principales  pour  le  com- 
«  merce  des  fruits  à  cidre  en  Allemagne  avait  reçu,  fin  décem- 
c  bre  dernier,  4.090  wagons  de  pommes  des  provenances 
«  suivantes  : 

«  1 .208  wagons  de  France. 


1. 1 14 

— 

de  Belgique  et  de  Hollande. 

660 

— 

d'Italie. 

% 

— 

de  Hesse  et  des  provinces  Rhénanes. 

— 

d'Autriche  et  de  Hongrie. 

96 

— 

de  Bavière, 

40 
3i 

— 

d'Espagne. 

— 

de  Bade. 

3 

— 

de  Wurtemberg. 

3 

... 

d'Alsace. 

I 

— 

de  Saxe. 

a   4.090 


(i)  Le  cidre  et  le  poiré»  —  Revue  mensuelle  très  intéressante.  M.  Â.  de 
Sainville,  directeur,  à  Poitsy  (Seine-et-Oisc). 
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«  Beaucoup  de  ces  wagons  pesaient  1 2.000,  i  S.ooo  et  même 
a  20.000  kilogr. 

«  Il  paraîtrait  que  la  dernière  campagne  n'a  pas  été  des 
«  plus  heureuses.  Les  plus  anciens  négociants  de  la  place  ne 
«  se  rappellent  pas  avoir  eu,  depuis  25  ans,  un  marché  aussi 
«  mauvais  que  celui  de  Tautomne  dernier. 

«  Pendant  toute  la  saison  les  livraisons  de  pommes  ont 
«  laissé  à  délirer,  surtout  celles  de  la  France  et  de  Pltalie. 

«  Les  achats  faits  chez  nous,  en  i8g5,  avaient  donné  lieu  à 
«  de  grosses  pertes  et  les  négociants  n'avaient  nullement  Tin- 
«  tention  de  traiter  avec  nous  pour  la  dernière  campagne. 
«  Mais  les  livraisons  faites  par  l'Italie,  en  août-septembre, 
«  pendant  les  grandes  chaleurs,  ayant  été  mauvaises  et  plu- 
«  sieurs  wagons  de  très  beaux  fruits  à  cidre  ayant  été  importés 
«  de  France  dans  le  courant  d'octobre,  beaucoup  de  mar- 
a  chands  firent  faire  d'importants  achats  dans  nos  régions 
«  cidricoles. 

«  Il  résulta  bientôt  de  ces  achats  un  encombrement  qui 
«  amena  une  baisse  sensible  des  prix.  Mais  ce  qui  influa  sur- 
a  tout  sur  cette  diminution  et  força  les  négociants  à  vendre 
<c  leur  marchandise  à  bas  prix,  c'est  le  degré  de  maturité  trop 
«  avancée  des  fruits. 

a  'i'andis  qu'en  France,  nous  ne  fabriquons  nos  bons  cidres 
0  qu^avec  des  pommes  parées  bien  mûres,  en  Wurtemberg 
Œ  on  n'emploie  que  des  fruits /r^w.  La  plupart  des  consom- 
«  matcurs  wurtembcrgeois  ne  veulent  même  pas  acheter  de 
a  bonnes  pommes  qui  se  sont  trouvées  en  contact  avec  des 
«  fruits  trop  avancés,  gâtés  ou  pourris. 

a  II  résulte  de  ce  fait  que  beaucoup  d'achats  ne  trouvèrent 
«  pas  preneurs.  Un  certain  nombre  de  négociants  allemands 
«  perdirent  ainsi  de  grosses  sommes  sur  la  place  de  Stuttgart, 
«  quelques-uns  y  ont  laissé  leur  fortune,  paraît-il  ;  plusieurs 
«  marchands  français  firent  également  de  grosses  pertes. 

a  II  est  absolument  nécessaire  que  les  fruits  d'origine  fran- 
«  çaise  soient  expédiés  dès  le  mois  d'octobre,  pendant  qu'ils 
a  sont  encore  verts ^  pas  trop  mûrs  et  d'un  beau  jaune  doré. 
«  Les  envois  de  pommes  trop  avancées,  ne  pouvant  pas  sup- 
«  porter  le  voyage,  ne  peuvent  donner  que  des  ennuis  de 
«  toutes  sortes. 

c  Selon  M.  R.  Hallmayer,  si  nos  producteurs  mettaient  en 
«  pratique  cette  observation,  les  fruits  français  seraient  très 
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^  recherchés  et  ils  domineraient  le  marché  wurtembergeois 
«  beaucoup  plus  brillamment  que  par  les  1.208  wagons  de  la 
<E  saison  dernière.  » 

Nous  lisons  d*autre  part,  dans  la  Revue  universelle  de  la 
Distillerie  {i)  du  17-24  novembre  1901,  l'entrefilet  suivant 
sous  la  rubrique  : 

«  Les  pommes  françaises  et  la  fabrication  du  cidre  en  Alle- 
magne. » 

«c  Une  feuille  allemande  annonce  qu'à  l'heure  actuelle,  cha- 
«  que  jour,  il  passe  à  Deutsch-Avricourt  une  moyenne  de. 
«  1 5o  wagons  français,  venant  de  Normandie  et  chargés  de 
a  pommes.  î» 

Le  journal  en  question  ajoute  ceci  : 

«  Ces  fruits  qui  se  gâtent  rapidement  sont  transportés  par 
a  trains  spéciaux  à  destination  de  plusieurs  stations  de  Wur- 
a  temberg.  » 

Les  indications  fournies  par  M.  G.  Jourdain  sont  utiles 
puisqu'elles  ont  pour  but  de  permettre  aux  pomicùlteurs 
d'écouler  leurs  fruits  avantageusement,  mais  nous  préfére- 
rions voir  prendre  à  nos  cidres  d'exportation  une  plus  grande 
importance  sur  les  marchés  étrangers,  au  lieu  de  fournir  à 
nos  voisins  une  matière  première  de  qualité  supérieure  qui 
servira  à  nous  combattre  économiquement. 

Causes  retardatrices  du  développement  de  la  cidrerie.  — 
Parmi  les  causes  anti-progressives  de  l'industrie  cidricole, 
nous  devons  tenir  compte,  en  première  ligne,  des  fluctuations 
de  rendement  des  pommiers  d'une  année  à  l'autre. 

Voici,  à  ce  propos,  quelques  judicieuses  réflexions,  avec 
chiffres  à  l'appui,  faites  par  le  chimiste  distingué  déjà  cité, 
M.  X.  Rocques  (2)  : 

«  Bien  que  toutes  les  cultures,  qui  dépendent  des  condi- 
tions climatériques,  soient  soumises  à  des  vicissitudes  diver- 
ses, qui  se  traduisent  par  des  variations  de  rendement,  il  est 
peu  de  grandes  cultures  qui  présentent  des  écarts  aussi  con- 
sidérables entre  les  récoltes  maxima  et  minima. 

a  Si  nous  envisageons,  par  exemple,  trois  autres  des  gran- 
des productions  agricoles  de  la  France,  le  vin,  le  blé  et  le 


(i)  Revue  universelle  de  la  Distillerie.  —  Paris,  53,  rue  Vivienne. 
Bruxelles,  112,  Boulevard  du  Nord. 

(a)  Le  cidre,  par  X.  Rocques,  expert-chimiste.  Editeurs,  Masson  et  C*, 
130,  boulevard  Saint-Germain,  Paris. 
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sucre,  pendant  la  même  période  déi^ennale  (1884  ^  ^^94)) 
nous  constatons  que  les  fluctuations  de  la  récolte  sont  pour 
le  cidre  six  fois  plus  considérables  que  pour  le  blé,  trois  fois 
et  demie  plus  considérables  que  pour  le  sucre,  et  quatre  fois 
plus  élevées  que  pour  le  vin.  Il  faut  certainement  voir  dans 
ce  fait  une  des  causes  d'infériorité  de  l'industrie  du  cidre.  Si 
Ton  considère,  par  exemple,  la  production  de  1871  à  1896, 
soit  une  période  d'un  quart  de  siècle,  on  constate  qu'il  y  a 
eu  seulement  i3  récoltes  supérieures  à  12  millions  d'hecto- 
litres, soit  une  bonne  récolte  sur  deux,  en  moyenne.  Ce  sont 
certainement  des  conditions  peu  favorables  pour  qu'une 
industrie  fasse  de  sérieux  progrès.  Comment,  en  effet,  amélio- 
rer, changer  le  matériel,  créer  des  installations  coûteuses, 
quand  la  matière  première  d'une  industrie  fait  défaut  une 
année  sur  deux  !  9 
L'auteur  donne  le  tableau  suivant  : 

Variations  de  quelques  productions  agricoles  de  la  France, 
de  Z885  à  1894. 


Prodofti. 

Minima. 

Maxima. 

Rapport 

entre  la 
production 

maxima 

et  la 

production 

minima. 

Blé. 
Sucre. 
Vin. 
Cidre. 

77.000.000  d'hectolitres 
en  1891. 

265.000  tonnes  dans  la 
campagne  188  5- 1886. 

23.000.000   d'hectolitres 
en  1889. 

3.700.000  hectolitres 
en  1889. 

1 22.000.000  d'hectolitres 
en  1894. 

699.000  tonnes  dans  la 
campagne  1889- 1890. 

5o.ooo.ooo    d'hectolitres 
en  1893. 

3 1.600.000  hectolitres 
en  1893. 

1  1/2 

2  1/2 
2 

8  1/2 

Pour  donner  un  exemple  particulier  de  la  variation  des 
récoltes  de  pommes,  nous  reproduisons  un  passage  de 
r  c  Etude  sur  la  production  du  cidre  dans  la  Creuse  »,  de 
M.  V.  Vincent,  professeur  à  l'Ecole  pratique  d'Agriculture 
de  Genouillac  (Creuse)  : 

a  La  production  du  cidre,  dans  ce  département  est,  comme 
«  dans  tous  les  autres,  mais  plus  qu'ailleurs,  soumise  à  de 
«  grandes  variations  ;  ainsi,  la  statistique  nous  indique  qu'on 
c  a  récolté  : 
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ANNÉES  PRODUCTION 

hectolitres 
1892 54.701 

1898  10.541 

1899 6.565 

1900 82.429 

Moyenne   (1883-1892) i3.2oi 

—  (1889-1898) 23.062 

—  (1899-1900) 22.621 

Parmi  les  diverses  causes  anti-progressives  de  la  produc- 
tion cidricole,  nous  pouvons  indiquer  aussi  :  la  concurrence 
faite  par  les  autres  boissons  et  Timperfection  trop  grande 
de  la  fabrication. 

Nous  allons  placer  sous  les  yeux  de  nos  lecteurs  un  pas- 
sage de  la  communication  sur  Tindustrie  du  cidre  faite  par 
M.  J.  Lechartier,  le  savant  Doyen  de  la  Faculté  des  sciences 
de  Rennes,  à  l'Assemblée  générale  annuelle  de  la  Société 
nationale  d'encouragement  à  l'agriculture  (le  28  avril  1901]  : 

«  La  situation  est  la  suivante  :  Les  vignobles  dévastés  par  le 
phylloxéra  ont  été  reconstitués  ;  la  production  du  vin  va 
croissant  et  les  prix  de  vente  diminuent.  L'industrie  de  la  bière 
est  en  progrès  constant.  Elle  a  su  faire  entrer  dans  la  pratique 
de  la  brasserie  les  méthodes  qui  ont  pour  base  les  découvertes 
de  Pasteur  et  elle  a  appris  à  fabriquer  des  boissons  dont  la 
composition,  la  saveur  et  le  parfum  sont  gradués  de  manière 
à  donner  toujours  satisfaction  aux  exigences  du  consomma- 
teur. Elle  s'est  fortement  outillée,  non  seulement  pour  la 
fabrication,  mais  aussi  pour  la  vente  en  gros  et  au  détail  et 
même  pour  l'exportation. 

«  Depuis  une  vingtaine  d'années,  des  plantations  considéra- 
bles de  pommiers  ont  été  faites,  des  progrès  ont  été  réalisés 
dans  la  sélection  et  la  propagation  des  bonnes  espèces,  des 
perfectionnements  ont  été  apportés  à  l'outillage  de  la  fabrica- 
tion, on  a  cherché  à  la  faire  profiter  des  progrès  réalisés  dans 
les  autres  industries  de  fermentation  et  à  vulgariser  les  meil- 
leurs principes.  Malgré  les  efforts  tentés,  on  n'a  pas  vu  le 
cidre  prendre  dans  les  grands  centres  de  population,  auprès 
des  vins  et  de  la  bière,  la  place  à  laquelle  il  a  droit.  Nous 
devons  avouer  que  c'est  une  boisson  qui  est  encore  trop 
variable  dans  sa  saveur  et  son  parfum  d'une  époque  à  l'autre 
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de  Tannée,  de  sorte  que  beaucoup  de  consommateurs,  qui 
savent  apprécier  le  cidre,  renoncent  à  en  faire  leur  boisson 
ordinaire  parce  qu'ils  ne  sont  pas  certains  de  pouvoir  se  le 
procurer  pendant  toutes  les  saisons  avec  les  qualités  qu'ils 
sont  en  droit  d'exiger. 

a  On  doit  même  se  demander  si  le  bon  cidre  est  bien  connu 
dans  les  villes  telles  que  Paris  et  si  les  liquides  vendus  sous 
cette  dénomination  sont  tous  de  véritables  cidres. 

«  La  fabrication  pour  l'exportation  est  encore  très  peu  déve- 
loppée en  France,  alors  qu'elle  est  prospère  entre  les  mains 
des  Allemands. 

«  Fabriquer  pour  les  pays  étrangers  des  cidres  qui  soient  du 
goût  de  leurs  habitants  et  savoir  le  leur  faire  parvenir  en  bon 
état  de  conservation,  produire  pour  les  grandes  villes  de  bon 
cidre  qui  se  conserve  avec  toutes  ses  qualités  pendant  toute 
l'année,  le  mettre  à  la  portée  du  consommateur  dans  les  con- 
ditions mêmes  où  il  peut  se  procurer  le  vin  et  la  bière,  tels 
sont  aujourd'hui  les  problèmes  qui  se  posent  pour  l'industrie 
du  cidre,  si  l'on  veut  qu'elle  se  développe  dans  les  mêmes 
proportions  que  la  production  des  fruits.  » 

Dans  un  article  déjà  cité,  M.  P.  Vimeux  (i)  dit  aussi  avec 
raison  : 

«  Le  cidre  subit  actuellement  la  concurrence  d'autres  bois- 
«  sons.  La  bière,  en  paniculier,  qui  a  envahi  tout  le  Nord  de 
«  la  France  et  une  grande  partie  de  TEst,  tend  à  se  propager 
c  de  plus  en  plus  en  raison  de  son  bas  prix  et  de  sa  qualité 
«  constante  de  goût.  Et  un  peu  partout  des  brasseries  nou- 
«  velles  s'établissent  qui  répandent  leurs  produits  aux  envi- 
«  rons,  restreignant  ainsi  un  peu  la  consommation  du  vin, 
«  surtout  celle  du  cidre. 

c  D'autre  pan,  un  autre  concurrent,  jusqu'alors  peu  dan- 
«  gereux,  est  apparu  à  son  tour  dans  les  régions  à  cidre  ;  je 
€  veux  parler  du  vin  dont  le  prix  s'est  tellement  abaissé  pen- 
«  dant  ces  deux  dernières  années,  qu'il  a  cessé  de  devenir  une 
((  boisson  de  luxe,  et  qu'il  peut  presque  entrer  en  lutte  avec 
((  le  cidre. 

«  Si  nous  ajoutons  que  l'usage  du  café  gagne  de  plus  en 
<  plus  dans  le  Nord  et  l'Ouest,  que  dans  certaines  régions 


(i)  La  crise  du  cidre  et  ses  remèdes,  article  paru  dans  le  Journal 
iT Agriculture  pratique  du  lo  octobre  igox,  26^  rue  Jacob,  Paris,  VI*. 
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((  on  boit  encore  de  Peau  ou  des  liquides  plus  ou  moins 
«  hygiéniques  fabriqués  avec  du  raisin  sec,  des  prunelles,  des 
«  pommes  tapées,  et  si  enfin  nous  n^oublions  pas  Talcool, 
«  qui  a  pris,  en  Normandie  surtout,  une  si  grande  impor- 
«  tance  dans  la  consommation  locale,  nous  connaîtrons  alors 
«  les  principaux  ennemis  du  cidre.  » 

L'auteur  ajoute  judicieusement  : 

a  Ce  qui  les  rend  surtout  redoutable  c'est,  il  faut  bien 
«  l'avouer,  le  peu  de  soin  que  Ton  a  apporté  jusqu'ici  à  la 
a  fabrication  du  cidre.  Alors  que  sans  cesse  on  améliore  la 
«  qualité  des  bières  et  que  les  viticulteurs  s'occupent  de  faire 
«  de  meilleurs  vins,  les  producteurs  de  cidre  paraissent  rester 
«  indifférents.  Bon  nombre  d'entre  eux  s'en  tiennent  encore 
«  aux  méthodes  utilisées  il  y  a  plusieurs  siècles,  sans  se 
«  préoccuper  des  progrès  réalisés  depuis. 

«  On  trouve,  hélas  !  encore  en  maints  endroits,  l'antique 
«  tour  à  piler  les  pommes  et  le  vieux  presseoir  à  vis  en  bois. 
«  Nombre  de  cultivateurs  se  contentent  d'écraser  les  fruits, 
«  d'en  recueillir  le  jus  et  de  le  mettre  en  tonneaux,  employant 
«fréquemment  des  eaux  plus  ou  moins  saines^  méconnais- 
«  sant  les  bienfaits  du  soutirage.  Le  liquide  ainsi  obtenu,  de 
«  qualité  très  inégale  n'est  guère  transportable  et,  sujet  à  de 
<(  nonibreuses  maladies,  il  est  d'une  conservation  très  res- 
«  treinte. 

a  Comment  pourrait-on,  dans  ces  conditions,  trouver 
«  étrange  qu'une  partie  des  consommateurs,  non  certains  de 
«  trouver  toujours  une  boisson  de  bonne  qualité,  en  viennent 
«  peu  à  peu  à  préférer  la  bière  ou  le  vin  au  cidre  inégal  et 
«  variable  de  goût  ? 

a  Et  il  est  de  toute  évidence  que,  dans  les  régions  où  on  ne 
«  connaît  pas  encore  le  cidre,  on  ne  viendra  guère  à  l'adopter 
«  comme  boisson  courante.  A  Paris,  en  particulier,  où  sa 
«  consommation  devrait  prendre  quelque  extension,  on 
«  ignore  totalement  le  goût  du  vrai  cidre.  Et  le  peu  qu'on  en 
«  boit  est  fabriqué  presque  exclusivement  avec  des  pommes 
«  tapées,  du  glucose,  de  l'acide  tartrique  et  un  colorant  de  la 
«  houille  ;  autrement  dit,  c'est  un  liquide  qui  n'a  du  cidre 
«  que  le  nom.  » 

Il  y  a  là  évidemment  pas  mal  de  vérités  exprimées.  En 
effet,  beaucoup  de  personnes  n'aiment  pas  le  cidre  parce 
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qu^on  ne  leur  a  fait  boire  qu'un  affreux  breuvage.  S'il  y  a  eu 
des  progrès  réalisés,  les  installations  cidricoles  défectueuses 
sont  encore  en  trop  grand  nombre.  Quant  à  l'exportation, 
il  semble  qu'en  France  l'on  n'a  pas  suffisamment  étudié,  pré- 
paré la  fabrication  en  vue  de  satisfaire  à  cette  importante 
voie  de  débouchés.  M.  V.  Vincent,  dans  son  Etude  sur  le 
cidre,  dit  à  ce  propos  : 

«  La  France,  dans  cette  production,  a  acquis  sur  le  conti- 
«  nent  et  au-delà  de  la  Manche  une  supériorité  incontestable  ; 
«  les  cidres  de  Normandie  sont  appréciés  de  tous,  et  si  le 
«  mouvement  d'exportation  n'est  pas  plus  grand  (17.931  hec- 
«  tolitres,  moyenne  de  1 890  à  1 899),  il  faut  surtout  s'en  pren- 
«  dre  aux  producteurs,  qui  ne  se  préoccupent  pas  assez  de  se 
«  créer  des  débouchés  et  de  fabriquer  des  boissons  variées  : 
«  cidres  doux,  demi-doux,  secs  et  mousseux,  qui  pourraient 
«  satisfaire  les  goûts  les  plus  divers.  » 

Vavenir  appartient  à  la  cidrerie  scientifique.  —  L'on  ne 
peut,  en  toutes  circonstances,  changer  totalement  la  nature 
des  choses.  L'on  ne  peut  renverser  complètement  les  phéno- 
mènes. Mais  il  est  possible,  dans  la  généralité  des  cas,  de 
corriger  la  nature,  lui  venir  en  aide  et  transformer  ses  pro- 
duits d'une  façon  rationnelle.  Aussi,  en  cidrerie  comme  pour 
toute  autre  industrie,  a-t-on  obtenu  des  progrès  s^sibles  du 
jour  où  l'on  a  fait  appel  aux  connaissances  scientifiques, 
agronomiques  et  thechnologiques.  Ecoutons  à  ce  sujet  M.  X. 
Rocques  : 

«  Introduite,  il  y  a  quelque  trente  ans,  dans  cette  industrie, 
la  Science  y  a  pris  depuis  quelques  années  une  place  consi- 
dérable. Qu'il  s'agisse  de  diriger  la  culture  en  vue  d'obtenir 
les  meilleurs  fruits,  de  déterminer  le  meilleur  traitement  des 
jus  ou  de  régler  la  marche  des  opérations,  l'intervention  du 
biologiste  et  du  chimiste  est  aujourd'hui  très  justement 
requise  par  un  nombre  déjà  respectable  de  praticiens. 

a  A  côté  des  pays  qui  continuent  à  cultiver  pommiers  et 
poiriers  suivant  la  routine,  et  de  fabriquer  le  cidre  à  la  façon 
de  leurs  ancêtres,  des  agronomes,  des  industriels  ont  modifié 
les  errements  d'antan,  créé  des  plantations  et  fondé  des  usi- 
nes telles  que  la  science  moderne  les  exige  ;  ils  ont  rem- 
porté ainsi  des  succès  qui  constituent  pour  tout  leur  voisi- 
nage le  plus  utile  enseignement. 
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«  Aujourd'hui,  d'assez  nombreuses  brasseries  de  cidre  exis- 
tent en  Bretagne  et  en  Normandie.  Parmi  ces  établissements, 
quelques-uns  ont  une  assez .  grande  importance  ;  citons 
notamment  ceux  qui  sont  établis  :  dans  le  Calvados,  à  Pont- 
TEvêque,  Mesnil-Guillaume,  Saint- Jacques-de-Lisieux  et 
Lisieux  ;  dans  la  Seine-Inférieuie,  à  Gournay-en-Bray  et  à 
Rouen  ;  dans  l'Orne,  au  Theil  ;  dans  l'Eure,  à  Saint-Ouen- 
de*Touberville  ;  dans  la  Mayenne,  à  Mayenne  ;  dans  la  Man- 
che, à  Cherbourg  ;  dans  l'IUe-et- Vilaine,  à  Redon.  A  côté  de 
ces  brasseries,  dont  la  production  annuelle  varie  de  3  à  4.000 
hectolitres,  jusqu'à  25  et  3o.ooo  hectolitres,  il  y  en  a  un 
grand  nombre  de  moyenne  importance.  L'ensemble  des  bras- 
series de  cidre,  grandes  et  petites,  fabrique  environ  35  à  40  0/0 
de  la  production  totale.  » 

En  somme,  nous  nous  trouvons  actuellement  en  présence 
de  deux  catégories  de  producteurs  :  les  routiniers  qui  s'en 
tiennent  aux  vieux  préjugés,  font  des  cidres  troubles,  durs,  et 
les  progressistes  qui,  adoptant  les  idées  nouvelles,  profitent 
des  données  de  la  chimie  agricole  et  de  la  microbiologie  et 
produisent  des  cidres  clairs,  parfumés,  de  bonne  conserva- 
tion. Mais  ce  sont  surtout  les  grands  producteurs,  les  indus- 
triels proprement  dits,  en  France  comme  à  l'étranger,  qui 
sont  arrivés  à  préparer  des  boissons  de  qualité  vraiment 
supérieure  parce  que,  en  dehors  des  connaissances  profes- 
sionnelles, ils  avaient  les  capitaux  suffisants  pour  se  procurer 
le  matériel  nécessaire  à  la  mise  en  pratique  des  théories 
modernes.  D'où  résulte  cette  conclusion  que  l'avenir  appar- 
tient à  la  grande  cidrerie.  L'on  peut  objecter  à  ceci  qu'il  y 
a  beaucoup  plus  de  petits  exploitants  que  de  riches  fabricants, 
alors  apparaît  l'utilité  des  associations  agricoles,  dés  coopé- 
ratives, car  le  vieux  proverbe  :  «  l'Union  fait  la  .force  »  est 
toujours  vrai.  Nous  savons  que  cette  question  est  fort  contro- 
versée, mais  il  n'en  est  pas  moins  évident  pour  nous  que  le 
triomphe  de  la  science  par  le  capital,  sous  quelque  forme 
qu'il  se  présente,  est  la  seule  solution  possible  à  l'état  trop 
stagnant  de  la  cidrerie  française. 

Nos  grandes  sociétés  se  sont  évertuées,  depuis  des  années 
déjà,  à  faire  pénétrer  les  idées  de  progrès  dans  les  régions 
cidricoles.  L'on  connaît  les  desiderata  exprimés  par  notre  dis- 
tingué pomologue,  M.  Truelle,  au  Congrès  International  de 
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ipoo,  pour  PEtude  des  fruits  du  pressoir,  en  vue  de  donner 
une  impulsion  sérieuse  à  renseignement  officiel  de  la  pomo- 
logie  et  de  la  technologie  cidricole. 

Enfin,  les  pouvoirs  publics  ont  prêté  une  oreille  attentive 
aux  exhortations  des  hommes  compétents  et  l'on  vient  de 
créer  à  Caen  une  Station- Ecole  de  cidrerie  destinée  à  être  le 
pionnier  de  notre  industrie  nationale. 

Quoique  il  y  ait  encore  beaucoup  de  progrès  à  réaliser, 
quoique  le  dernier  mot  soit  loin  d'être  dit  en  matière  de 
cidrification  rationnelle,  il  existe  actuellement  un  ensemble 
de  connaissances  acquises  très  précieuses  à  connaître  pour  le 
grand  industriel  comme  pour  le  petit  producteur,  notions  qui 
doivent  préserver  de  bien  des  mécomptes  et  enrichir  à  la  fois 
le  particulier  et  le  pays. 

Comme  nous  le  disions  dans  les  Fermentations  rationnelles^ 
il  ne  tient  qu'à  nos  agriculteurs,  à  nos  industriels,  de  généra- 
liser la  mise  en  pratique  des  procédés  scientifiques  appliqués 
encore  dans  un  trop  petit  nombre  d'établissements,  pour 
faciliter  le  progrès  d'une  de  nos  plus  importantes  industries 
agricoles  et  assurer  dans  l'avenir,  contre  toute  rivalité  étran- 
gère, la  supériorité  de  la  cidrerie  française.  Ce  sont  ces 
méthodes  que  nous  allons  exposer  dans  les  chapitres  qui 
suivent. 
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Pomiculture 


IV 

LES  FRUITS    DU  PRESSOIR 

i""  LA  POMME.  —  Structure,  composition. 

L'arbre  à  pommes  malus  communis^  malus  acerba  des 
modernes  y  malus  silvestris  de  Linné,  appartient  à  la 
famille  des  pomacées,  détachée  des  rosacées  dont  elle  faisait 
partie  autrefois.  Ce  végétal  ligneux  est  de  grandeur  moyenne 
et  dépasse  rarement  dix  à  douze  mètres.  Ses  principaux  carac- 
tères .  botaniques  sont  les  suivants  :  tronc  droit  à  écorce 
grisâtre  ;  nombreux  rameaux  de  longueur  et  de  direction 
variable  ;  feuilles  alternes,  ovales  dentées  ;  fleurs  blanc  rosé  ; 
fruits  d^une  grosseur  variable,  généralement  globuleux,  à 
chair  ferme,  cassante,  sucrée,  acidulée  ou  amère.  Le  pom- 
mier croit  naturellement  dans  les  forêts  (on  le  trouve  à  Tétat 
sauvage  dans  la  majeure  partie  des  forêts  de  l'Europe)  d'où  il 
a  été  tiré  par  l'homme,  puis  amélioré.  Il  vient  aussi  en 
plaine,  mais  plutôt  en  montagnes,  aux  altitudes  moyennes, 
surtout  dans  les  terrains  argilo-calcaires  et  argilo-siliceux. 

Quant  au  fruit  du  pommier,  son  étude,  au  point  de  vue  de 
la  structure  et  de  la  composition  a  été  résumée  de  la  façon 
suivante  par  MM.  Séguin  et  Pailheret,  professeurs  à  l'Ecole 
nationale  d'Agriculture  de  Rennes,  dans  leur  intéressante 
Etude  sur  le  cidre  (i).  C'est  à  l'obligeance  de  ces  Messieurs 
que  nous  devons  les  clichés  qui  permettront  au  lecteur  de 
suivre  sur  le  dessin  la  description  des  différentes  parties  de 
la  pomme. 


(i)  Etudes  sur  le  cidre,  par  L.  Séguin  et  F.  Pailheret.  Imprimerie 
L.  Edonneur,  lo,  place  du  Palais,  Rennes. 
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a  Â)  Extérieur,  —  La  pomme  est  un  fruit  globuleux,  charnu,  indé- 
hiscent qui  présente  deux  extrémités  :  Tune  (fig.  i)  œ  appelée  œil  y  est 
le  dernier  vestige  du  calice  et  forme  une  cavité  de  dimensions  variables, 
dans  laquelle  se  trouvent  des  grains  divers,  mais  surtout  les  levures. 

«  L'autre,  queue,  pédoncule,  est  formée  du  tissu  libéro-fibreux,  dur, 
résistant,  qui  gônerait  considérablement  le  travail  de  certains  appareils, 
si  elle  n'avait  la  propriété  de  se  détacher  avec  facilité, 

c  B)  Intérieur,  —  Après  la  fécondation  de  la  fleur,  les  parois  de  l'ovaire 
ou  carpelles  se  sont  développées  et  ont  engendré  la  masse  charnue  qui 
entoure  les  grains  et  dont  l'ensemble  porte  le  nom  de  péricarpe.  Ce 
péricarpe  se  divise  en  trois  couches,  faciles  à  distinguer  sur  les  coupes 
photographiques  (fig.  i  et  fig.  a). 
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«  Ces  couches  sont  de  dehors  en  dedans  : 

a  I*  L'ipicarpe^  ectocarpe  ou  épiderme,  vulgairement  peau  ; 

a  2*  Le  mésocarpe,  sarcocarpe  ou  pulpe,  succulente  partie  charnue, 
comestible  dans  les  fruits  à  couteaux»  Dans  les  fruits  à  cidres,  cette 
partie,  qui  forme  la  partie  utile,  peut  ôtre  douce,  acidulée  ou  amère, 
suivant  les  variétés.  C'est  elle  qui  donne  le  jus  ou  moût  ; 

«  3*  L'endocarpe  ou  membrane  cartilagineuse  parcheminée,  qui  enve- 
loppe les  pépins. 

a  Elle  forme  habituellement  cinq  loges  distinctes  |fig.  a)  ;  chacune 
contient  un  ou  deux  p^j^ms  ou  graines, 

a  C)  Structure  intime.  —  Chacune  de  ces  parties  a  une  structure 
intime  que  l'examen  microscopique  seul  peut  révéler;  une  photogra- 
phie, faite  au  microscope  (fig.  3),  permettra  au  lecteur  de  suivre  la 
description. 

a  L'épidermjC  est  formé  de  cellules  polygonales,  à  parois  épaissies 
fortement  liées  les  unes  aux  autres,  qui  donnent  à  la  peau  une  cer- 
taine résistance.  Cette  peau  est  recouverte  d'un  enduit  cireux  capable 
de  soustraire,  un  certain  temps,  les  couches  sous-jacentes  à  l'action  de 
l'eau  (I.  âg.  3). 


a  Au-dessous  de  l'épiderme  se  trouve  une  couche  de  cellules  allon- 
gées, à  membranes  résistantes,  cornées  ou  ligneuses,  d'une  coloration 
jaunâtre  (2 .  fig.  3). 
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«  Vers  rintérieur,  les  cellules  deviennent  plus  grandes,  plus  minces, 
et  forment  le  mésocarpe  ou  chair;  elles  contiennent  des  grains  de 
chlorophylle  remplis  d'amidon,  et  un  suc  incolore  (3.  fîg.  3),  Celui-ci, 
chargé  de  divers  principes  immédiats  de  la  pomme,  ne  se  colore  qu'au 
contact  de  Pair,  sans  doute  sous  l'influence  d*une  oxydase  spéciale, 
découverte  et  étudiée  par  M.  Lindet,  le  distingué  professeur  de  techno- 
logie de  rinstitut  agronomique. 

0  Vers  la  profondeur,  ces  cellules  deviennent  encore  plus  volumi- 
neuses. Elles  laissent  entre  elle  des  lacunes  ou  espaces  intercellulaires, 
renfermant  de  Tair. 

«  Enfin  le  tissu  tout  entier  est  parcouru  par  des  faisceaux  libéro- 
fibreux,  bien  visibles  (4.  fig.  2)  ;  une  coupe  agrandie  de  ces  faisceaux 
permettrait  d'en  saisir  la  structure.  Les  cinq  loges  (fig.  2  et  3)  du  cen- 
tre du  fruit  sont  tapissées  d'écaillés  membraneuses,  dures,  luisantes, 
qui  forment  un  véritable  noyau.  Ces  écailles  doivent  leur  dureté  à  plu- 
sieurs assises  de  fibres  sclérenchymateuses  à  lumen  presque  oblitéré. 

«  Ces  loges  contiennent,  dans  leur  intérieur,  les  pépins  ou  graines. 

«  En  résumé,  on  voit  que  la  pomme  est  constituée  par  une  chair  à 
grandes  cellules,  ou  sortes  de  sacs  à  parois  peu  résistantes,  qui  con- 
tiennent un  suc  complexe  et  des  grains  solides  ;  que  cette  chair  est 
comprise  entre  deux  couches  :  l'épiderme,  d'une  part,  l'endocarpe 
d'autre  part,  qui  présentent  une  dureté  assez  grande. 

«  Toutes  les  fois  qu'on  voudra  diviser  ces  fruits,  on  aura  des  résis- 
tances variées  suivant  le  point  ou  pénétrera  l'instrument.  Les  parties 
actives  d'un  coupe-pommes,  d'une  râpe  ou  d'un  broyeur,  n'auront  donc 
pas  à  agir  d'une  façon  constante,  toujours  la  même. 

«  Composition.  —  Les  cellules  sont  gorgées  d'un  jus  formé  d'eau 
tenant  en  dissolution  de  la  saccharose,  de  la  glucose,  des  acides  organi- 
ques, des  matières  albuminoides,  des  gommes,  en  proportion  variable 
avec  l'état  de  maturité.  Dans  une  pomme,  à  un  état  de  maturité  conve- 
nable pour  la  fabrication  du  cidre,  on  trouve  : 

Eau 83 .  20 

Matières  sucrées ,. 11    » 

Tissu  végétal 3   » 

Gomme,  peciaôinc,  eu 2.10 

Albumine 0.20 

Acide  malique,  pectique,  tanique,  galiique,  chaux, 

acétates  alcalins,  matières  huileuses  et  azotées,  etc.  o .  5o 

100.00 

a  D'après  cette  analyse,  il  y  aurait  donc  97  "/•  de  jus  et  3  V«  ^^ 
matières  organiques  insolubles  (tissu  végétal). 

a  On  admet  pratiquement  qu'il  y  a  gS  */•  de  jus  à  extraire  et  b  */•  de 
substances  peu  ou  pas  solubles.  » 

Certains  des  éléments  contenus  sont  importants  et  influents 
sur  la  qualité  du  cidre,  suivant  qu'ils  se  trouvent  dans  la 
pomme  en  plus  ou  moins  grande  quantité,  ce  sont  les  sucres, 
les  taninsy  les  acides^  les  mucilages. 
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D'après  M.  X.  Roques,  voici  quelle  est  U  proportion  maxima,  minima 
et  moyenne  des  corps  principaux  que  l'on  rencontre  dans  un  litre  de 
jus  de  pommes  : 


Désignation. 


Densité  du  jus 

Sucres 

Tanins  

Matières  pectiques 

Acides  (en  acide  sulfurique  mono- 
draté 


L'auteur  ajoute  : 

«  Ces  chifiPres  ne  sont  destinés  qu'à  donner  une  idée  approximative  de 
la  composition  du  jus  de  pommes,  car  on  rencontre  des  variations  très 
grandes  dans  la  proportion  de  ces  éléments  principaux.  » 

Voici,  en  outre,  quelques  chiffres  tirés  d'analyses  et  donnant  une 
idée  de  la  composition  chimique  des  pommes,  aux  différentes  époques 
de  leur  maturation  : 


1  lilre  de  jus  de  pommes  rei)ferme 


Minima. 

Maxima. 

Moyenne 

1.047 

1.120 

1.060 

80  gr. 

260  gr. 

126  gr. 

I     » 

10    » 

3    » 

3    » 

12     » 

9    » 

I     » 

7    » 

2    » 

Elémenu  constituants. 

Pommes.                     1 

Vertes. 

Mûres. 

Blettes. 

Eau 

85,5  V. 
4,96  » 

5.00  » 

4.01  » 
0,10  » 

0,49  » 

83,2  V. 
11,00  » 

3,00  » 
2,11  » 
o,5o  » 

0,19  » 

63,55  V. 
7,95  » 

2,06  » 
2,00  » 
0,60  » 

Matières  sucrées 

Tissu   végétal    (cellulose,    pectose, 
matières  insolubles) 

Gomme 

Albumine 

Acides  organiques  :  malique,  pecti- 
que,    galliaue,    tanique.     Huiles 
crasses.  chloroDhvUe 

Il  est  une  catégorie  de  constituants  dont  nous  devons  dire  quelques 
mots  tout  spécialement  :  ce  sont  les  tanins  ;  principes  conservateurs 
par  excellence,  ils  jouent  néanmoins  un  rôle  en  pathologie  ddricole, 
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nous  en  reparlerons  en  traitant  les  maladies  du  cidre.  Actuellement, 
notons  que  la  pomme^  à  l'état  naturel,  contient  du  malo-tanin  incolore 
qui,  au  contact  de  Tair,  passe  à  Tétat  de  tanin  oxydé  avec  une  colora- 
tion plus  ou  moins  accentuée,  sous  Tinfluence  d'un  ferment  soluble, 
une  oxydase  préexistant  dans  le  fruit.  Le  fait  a  été  mis  en  évidence 
par  M.  Lindet,  de  la  façon  suivante  :  prenant  une  pomme,  la  coupant 
et  l'exposant  au  contact  de  Tair,  presque  immédiatement  les  tranches 
noircissent  ;  mais  si  nous  avons  soin  de  chauffer  une  même  pomme  à 
100% /le  telle  sorte  que  la  température  pénètre  partout  à  l'intérieur  du 
fruit,  on  peut  ensuite  couper  celui-ci  et  en  exposer  les  tranches  au 
contact  de  l'air,  aucune  altération  ne  se  produit,  ce  qui  prouve  que  le 
principe  déterminant,  autrement  dit  la  diastase,  a  été  détruit. 

Une  autre  démonstration  de  l'influence  de  l'oxydase  (contre-partie  de 
la  première  expérience)  a  été  faite  au  moyen  du  dispositif  suivant  :  L'on 
a  un  vase  complètement  clos  formé  par  une  cloche  rodée  à  la  partie 
inférieure,  celle-ci  s'appliquant  sur  une  plaque  de  verre,  et  l'on  assure 
un  point  hermétique  à  l'aide  de  suif  ou  autre  corps  gras  ;  la  branche 
d'une  trompe  pénètre  dans  cette  cloche,  à  la  partie  supérieure,  et  per- 
met de  faire  le  vide  ;  sous  la  dite  cloche  se  trouvent  :  un  support  por- 
tant un  entonnoir  contenant  une  pomme  et,  sous  l'entonnoir,  une 
éprouvette  renfermant  de  l'alcool  à  90"  ;  }uste  au-dessus  de  l'entonnoir, 
il  y  a  une  sorte  de  piston  fixé  à  l'extrémité  d'une  tige  traversant  la  par- 
tie supérieure  de  la  cloche  dans  laquelle  elle  peut  glisser.  —  Voici  ce 
qui  se  passe,  après  avoir  fait  le  vide,  l'on  comprime  la  pomme  ;  le  jus 
tombe  dans  l'alcool  à  90*,  il  y  a  précipitation  des  albuminoîdes  et  de 
l'oxydase,  on  reprend  le  précipité  par  de  l'eau  distillée  qui  dissout  le 
ferment  soluble,  on  passe  le  liquide  dans  un  filtre  en  porcelaine,  on 
obtient  ainsi  une  solution  contenant  la  diastase  isolée  ;  si  alors  dans  un 
verre  contenant  du  jus  de  pomme  chauffée  préalablement  à  100*,  et 
par  suite  obtenu  parfaitement  incolore,  on  ajoute  de  la  solution  diasta- 
sique,  immédiatement  un  noircissement  se  produit,  dû  à  l'oxydation 
du  tanin  par  l'air  sous  l'influence  du  ferment  soluble,  —  Nous  revien- 
drons plus  loin,  avec  certains  détails  sur  les  questions  des  ferments 
solubles  et  des  oxydases,  à  propos  du  noircissement  des  cidres. 


ao  LA  POIRE.  —  Structure,  composition. 

La  poire  étant  entrée  dans  Tindustrie  cidricole  où  elle  est 
traitée  soit  seule  pour  en  obtenir  des  boissons  spéciales  :  les 
poirés,  soit  concuremment  avec  la  pomme  dans  un  but 
économique  ou  pour  donner  des  cidres  imitant  les  vins  blancs, 
nous  ne  pouvons  nous  dispenser  de  donner  quelques  indica- 
tions sur  sa  structure  et  sa  composition,  au  moins  celles  qui 
différencient  les  deux  fruits  dont  les  plantes  mères  appartien- 
nent toutes  deux  à  la  famille  des  pomacées  : 

La  forme  de  la  poire  est  plus  allongée  que  la  pomme.  Chez  elle,  le 
pédole  semble  un  prolongement  du  fruit. 
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Des  différences  existent  dans  la  coloration  ;  alors  que  la  pomme  est 
ordinairement  :  jaune,  verte,  rouge,  la  poire  n'est  jamais  colorée.  La 
pomme  a  ordinairement  des  côtes,  des  mamelons  plus  ou  moins  pro- 
noncés, la  poire  n'en  a  pas. 

Comparant  les  intérieurs  :  la  pulpe  de  la  pomme  est  toujours  onc- 
tueuse, on  y  rencontre  ordinairement  des  faisceaux  anastomosés,  qui 
se  réunissent  pour  former  des  logis.  Chez  la  poire,  la  chair  est  généra- 
lement  graveleuse,  granuleuse,  il  y  a  abondance  de  cellules  scléreuses, 
contenant  des  concrétions  siliceuses,  on  ne  trouve  pas  les  lignes  qui 
forment  les  faisceaux  dans  la  pomme. 

Au  point  de  vue  des  caractères  organoleptiques,  la  saveur  des  pom- 
mes à  cidre  peut  être  douce,  amère  ou  acidulée  ;  celle  des  poires  est 
généralement  âpre,  astringente. 

Quant  à  la  composition  chimique,  les  poires  sont  généralement  plus 
riches  en  acides,  mais  contiennent  moins  de  sucre  que  les  pommes, 
certains  admettent  qu'elles  contiennent  moins  de  tanin,  mais  nous 
sommes  de  l'avis  de  ceux  qui  disent  que  c'est  souvent  le  contraire. 

Elles  donnent  ordinairement  une  boisson  moins  riche  en  alcool  et 
plus  excitante  que  celle  du  cidre  ;  de  plus,  elle  est  complètement  inco- 
lore. 

Voici  une  composition  centésimale  moyenne  de  poires  aux  principales 
phases  de  leur  existence  : 


Eau 

Glucose 

Cellulose,  pectose,  etc 

Gomme  et  matières  mucilagineuses 

Acides 

Albumine 

Chlorophylle 

Cendres,  à  l'état  de  chaux 


Vertes. 


86,a8 
6,^5 
3,80 

3,17 
0,1  z 
0,08 
0,08 
o,©3 


POIRES 


Mûres.        Blettes. 


83,88 
ii,5i 

3,30 
3,05 
0,08 
0,31 
0,03 
0,04 


62,73 
8.77 
1,90 
3,60 
0,60 
0,33 
0,04 

o,o5 
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LE    SEMIS 


LA  MULTIPLICATION  DES  ARBRES  A  PEPINS. 

IL  y  a  quatre  manières  de  multiplier  nos  arbres  à  pépins,  ce 
sont  : 

lo  Le  semis , 
2<»  Le  marcottage  ; 
3«  Le  bouturage  ; 
40  Le  greffage. 

Nous  ne  croyons  pas  urgent  de  nous  attarder,  pour  l'ins- 
tant du  moins,  à  la  définition  de  ces  différents  modes  de 
reproduction  de  nos  plantes  ligneuses,  pensant  que  le  plus 
grand  nombre  de  nos  lecteurs  ont  des  notions  suffisantes  à  ce 
sujet.  Notons  seulement  que  les  trois  derniers  procédés  nom- 
més détruisent  à  la  longue  la  vigueur  de  la  variété  et  que  la 
robusticité  s'obtient  essentiellement  par  l'ensemencement  des 
graines. 

Le  semis  naturel  des  pépins  dans  nos  forêts  donne  des 
arbres  portant  le  nom  de  sauvageons  ou  égrains.  Ce  sont  des 
sujets  très  forts. 

Quant  aux  pommiers  et  poiriers  de  nos  vergers,  l'ensemen- 
cement de  leurs  graines  produit  des  rejetons  minces,  vigou- 
reux, du  nom  àt  francs  mais,  une  fois  greffés,  les  fruits  qu'on 
en  obtient  sont  plus  beaux  et  d'une  saveur  plus  agréable. 

D'une  façon  générale,  le  sauvageon  et  le  franc  ne  peuvent 
être  cultivés  pour  les  fruits  de  leur  propre  essence  :  on  les 
élève  en  pépinières  pour  les  greffer  ensuite  avec  des  variétés 
déterminées. 

En  somme,  la  pomiculture  rationnelle  reviendra  : 
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i^  A  effectuer  un  bon  semis,  pour  obtenir  des  sujets  sains 
très  vigoureux.  Ceci  comporte  un  ensemble  de  procédés  cul- 
turaux  que  nous  examinerons. 

20  A  faire  un  choix  judicieux  des  variétés  de  pommes  à 
greffer  et  pratiquer  sur  les  jeunes  arbres  obtenus  par  semis 
un  greffage  approprié. 

3<>  A  transplanter  avec  soin  dans  les  champs  d'exploitation 
(soit  en  bordure  soit  en  plein),  les  arbres  bien  venus  de  la 
pépinière,  et  à  continuer  de  les  entretenir  conformément  aux 
prescriptions  de  l'agronomie  moderne. 

Obtention  des  plants  par  semis. 

Qualités  des  pépins.  —  Les  pépins  ou  graines  doivent 
satisfaire  aux  conditions  suivantes  : 

lo  Etre  de  bonne  constitution,  autrement  dit,  formés  d'une 
amande  recouverte  par  une  enveloppe  protectrice  appelée 
tégument.  L'amande,  c'est  en  somme  le  végétal  en  miniature, 
elle  comprend  deux  masses  symétriques  épaisses,  planes  en 
dedans,  convexes  extérieurement,  qui  s'appliquent  Tune  con- 
tre l'autre  par  leur  côté  plan  et  sont  connues  sous  le  nom  de 
cotylédons  ou  feuilles  séminales;  ceux-ci  embrassent  à  leur 
partie  inférieure  un  petit  corps  presque  cylindrique  dont 
l'extrémité  inférieure  en  s'allongeant  deviendra  une  racine, 
aussi  est-elle  désignée  sous  le  nom  de  radicule;  sa  partie 
moyenne  qui  formera  la  tige  primitive  s'appelle  la  tigelle,  et 
son  extrémité  supérieure  qui,  en  se  développant,  prolongera 
la  tige,  est  la  gemmule  (du  latin  gemma^  œil  ou  bourgeon)  ; 

2®  Doivent  provenir  de  fruits  de  la  dernière  récolte,  avoir 
conservé  leur  faculté  germinative,  qui  souvent  a  disparu  au 
bout  de  deux  ans. 

3<>  Etre  extraits  d'un  fruit  bien  mûr.  Le  choix  du  fruit  est 
très  important,  surtout  dans  le  cas  où  Ton  veut,  par  semis, 
obtenir  de  nouvelles  variétés  ;  ce  fruit  doit  présenter,  au 
maximum,  les  qualités  recherchées  :  parfaite  maturité, 
finesse  du  parfum,  richesse  en  sucre,  en  tanin,  pauvreté  en 
acides  et  provenir  d'arbres  sains,  vigoureux,  fertiles,  à  florai- 
son tardive. 

40  Ils  ne  doivent  pas  avoir  séjourné  au  contact  des  marcs. 
En  effet,  le  marc  mis  en  tas  au  sortir  du  pressoir  ne  tarde  pas 
à  entrer  en  fermentation  ;  il  s'en  suit  que  les  pépins  eux- 
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mêmes  entrent  en  décomposition  :  l'amande  prend  une  cou- 
leur bistrée  ;  la  pression  en  fait  écouler  un  liquide  noirâtre  ; 
la  faculté  germinative  est  détruite. 

50  On  peut  se  rendre  compte  de  leur  qualité  par  l'expérience 
suivante  :  jetés  dans  Teau,  ceux  qui  surnagent  sont  imparfai- 
tement constitués  ;  ceux  qui  vont  au  fond  doivent  avoir  une 
couleur  noir  cTébène  ;  un  tégument  roux  est  Pindice  de  fruits 
incomplètement  mûrs  ;  s'ils  paraissent  marbrés  par  l'examen 
à  la  loupe,  on  est  certain  qu'ils  sont  déjà  vieux  et  presque 
toujours  privés  de  leur  faculté  germinative. 

Pour  les  personnes  qui  récoltent  eux-mêmes  leurs  graines,- 
nous  rappellerons  les  prescriptions  données  par  M.  Hauguel, 
de  Montivilliers,  au  Congrès  du  Havre,  en  1887  : 

a  Pour  ayoir  de  bons  pépins,  c'est-à-dire  capables  de  donner  nais» 
sance  à  des  arbres  sains  et  vigoureux,  il  faut  : 

a  I*  Choisir  tout  d*abord  des  arbres  rustiques,  vigoureux  et  fertiles 
a  et,  autant  que  possible,  âgés  d'environ  3o  à  40  ans  ;  en  deux  mots,  il 
«  les  faut  adultes  et  bien  constitués. 

«  2«  11  ne  faut  prendre,  sur  ces  arbres  d'élite,  que  les  beaux  fruits, 
<f  c'est-à-dire  ceux  qui  sont  placés  à  la  partie  supérieure  de  l'arbre  et 
a  qui  ont  été,  pour  cette  raison,  mieux  nourris,  plus  fortement  aérés  et 
o  éclairés.  On  rejettera  donc  les  fruits  des  rameaux  rabougris  ou  mal 
o  aérés  ;  car  ils  sont  en  général  petits,  de  formes  irrégulières  et  de 
0  moindre  qualité. 

«  3*  Les  fruits  choisis  seront  conservés  en  un  lieu  sec  et  bien  aéré,  afin 
«  de  les  faire  arriver  normalement  à  leur  complète  maturité.  Nous  con- 
«  sidérons  comme  médiocres  les  pépins  des  fruits  trop  blets  ou  pourris. 

«  4*  On  écrasera  modérément  les  fruits  sélectes  pour  en  extraire  suc- 
«  cessivement  le  cidre  et  les  pépins  à  la  manière  ordinaire,  d 

L'on  sait  que  les  graines  donnent  rarement  des  arbres  sem- 
blables à  ceux  dont  elles  sont  issues  mais,  l'époque  d'entrée 
en  végétation  des  arbres  varie  très  peu  et,  en  vue  du 
greffage  futur  (car  il  doit  y  avoir  une  relation  bien  comprise 
entre  le  réveil  de  la  sève  chez  le  sujet  et  chez  le  greffon),  il 
peut  être  utile  de  classer  les  jeunes  plants  d'après  l'époque  de 
leur  mise  en  végétation.  D'où  l'opportunité  pour  l'amateur 
qui  récolte  ses  pépins,  de  faire  des  lots  séparés  de  ceux 
provenant  d'arbres  de  végétation  hâtive,  de  végétation 
moyenne  et  de  végétation  tardive^  pour  pouvoir  ensuite  faire 
des  semis  isolément.  Si  l'on  ne  veut  s'astreindre  à  ce  classe- 
ment, on  s'adressera  à  des  arbres  de  deuxième  saison  (ou 
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.mieux  encore,  suivant  M.  Power  (i),  à  ceux  mûrissant  entre 
la  2«  et  la  3"  saison),  qui  se  marieront  suffisamment  bien, 
avec  des  greffes  de  sujets  de  i^  ou  de  3«  saison  comme  départ 
de  végétation. 

Essai  de  germination  des  graines.  —  L'on  peut  s'assurer 
de  la  bonne  qualité  des  pépins,  au  moyen  de  petits  germoirs 
spéciaux.  Nous  recommandons  particulièrement  le  germina^ 
teur  Tissot  (2),  avec  lequel  on  contrôle  en  quarante-huit  heu- 
res les  graines  potagères,  fourragères  et  de  fleurs,  et  en  huit 
jours  celles  de  graines  d'arbres. 

Si  Ton  ne  veut  faire  acquisition  d'un  instrument,  un  dispo- 
sitif très  simple  peut  servir  ;  il  est  décrit  dans  les  termes  sui- 
vants par  M.  Nanot  (3)  : 

a  Que  faut-il  donc  à  nos  pépins  pour  les  faire  sortir  de  leur  torpeur  f 
De  Teau,  de  la  chaleur  et  de  Toxygène  ;  rien  n*est  plus  facile  que  de 
réunir  ces  conditions. 

«  Prenons  une  assiette  sur  laquelle  nous  appliquons  de  la  toile  ou  de 
la  laine,  et  remplissons  le  fond  avec  de  l'eau  ;  le  liquide  imbibera 
rétoffe,  montera  par  capillarité  dans  la  partie  qui  tapisse  les  bords, 
comme  Thuile  dans  la  mèche  d*une  lampe  ;  nos  pépins  placés  sur  les 
bords  resteront  frais  sans  baigner  dans  le  liquide,  ce  qui  les  ferait 
pourrir  ;  et  si  nous  avons  pris  le  soin  de  placer  le  petit  germoir  dans 
un  cellier  ou  dans  une  serre  à  la  température  de  10  à  i5  degrés,  nous 
verrons  nos  graines  se  gonfler  et  pousser.  Il  n'est  pas  besoin  de  recom- 
mander de  surveiller  le  germoir,  pour  y  entretenir  Teau  à  un  niveau 
convenable.  » 

M.  Hauchecorne,  dans  un  livre.  Le  Cidre  (4),  recommande 
de  :  ne  semer  que  des  pépins  extraits  des  fruits  de  variétés 
réputées  pour  leur  santé  et  leur  vigueur  comme  Belle-fille, 
Fréquin  de  Chartres,  Martin  Fenard,  Brainsot,  etc. 

Extraction  des  pépins.  —  Les  graines  se  retirent  des  marcs 
de  pommes  frais.  L'extraction  doit  avoir  lieu  immédiatement 
après  le  pressurage.  Si,  pour  une  raison  quelconque,  cette 
opération  devait  être  retardée,  une  seule  chose  serait  à  faire 
pour  éviter  la  fermentation  spontanée  des  marcs,  et  par  suite 


(i)  Traité  de  la  culture  du  pommier^  par  J.  Power.  —  Lecène,  Oudin 
et  C'*,  éditeurs,  17,  rue  Bonaparte,  Paris. 

(2)  Tissot,  3i,  rue  des  Bourdonnais,  Paris. 

(3)  Culture  du  pommier  à  cidre.  Fabrication  du  cidre,  par  Jules  Nanot, 
Directeur  de  l'Ecole  nationale  d'horticulture  de  Versailles.  —  Librairie 
agricole  de  la  Maison  rustique,  26,  rue  Jacob,  Paris. 

(4)  Le  Cidre,  par  Â.  Hauchecorne.  —  Imprimerie  Emile  Deshays 
et  C**,  58,  rue  des  Carmes,  Rouen. 
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la  destruction  de  la  faculté  germlnative  des  pépins,  ce  serait 
d'effriter  les  pulpes  et  les  répandre  sous  un  hangar,  en  cou- 
che de  8  à  10  centimètres  d'épaisseur. 

Il  y  a  deux  modes  d'extraction  des  pépins  : 

ïo  Criblage.  —  Les  résidus  sortant  du  pressoir  sont  jetés 
sur  un  crible  n*  5  à  trous  longs,  en  ayant  soin,  préalable- 
ment, de  diviser  la  masse  à  l'aide  des  mains  ou  avec  un 
râteau.  Agitant  le  crible,  les  pépins  tombent  sur  le  sol.  S'ils 
sont  insuffis^imment  propres,  on  renouvelle  l'opération  plu- 
sieurs fois. 

De  l'avis  de  M.  Nanot,  ce  procédé  serait  préférable  à  celui 
des  lavages,  en  ce  sens  que  la  matière  agglutinante  qui  enve- 
loppe les  graines  les  protège  des  causes  extérieures  d'altéra- 
tion. 

20  Lavages.  —  Les  mottes  bien  émiettées  sont  introduites 
dans  un  récipient  plein  d'eau  ;  les  graines,  plus  lourdes,  tom- 
bent au  fond  ;  les  pulpes  surnageantes  sont  enlevées,  de 
même  que  l'eau  et  les  pépins  de  mauvaise  qualité  qui  flottent 
à  la  surface.  Mais  dans  le  but  d'avoir  des  graines  bien  propres, 
on  est  souvent  obligé  de  recommencer  ce  lavage  deux  ou 
trois  fois. 

Conservation  des  graines.  —  L'extraction  des  pépins  ayant 
été  faite,  ceux-ci  sont  étendus  à  l'ombre,  pendant  quelques 
jours,  dans  un  endroit  sec  et  bien  aéré,  à  l'abri  des  attaques 
des  rongeurs.  Il  faut  avoir  soin  de  les  remuer  de  temps  à  autre. 

Puis  l'on  s'occupe  de  la  conservation  proprement  dite, 
pour  rhiver,  en  vue  d'une  germination  rapide  au  printemps. 
L'on  opère  différemment  suivant  qu'il  s'agit  d'une  pedte  ou 
d'une  grande  quantité. 

On  peut  enfermer  lés  pépins  dans  des  sacs  de  papier  épais, 
que  Ton  suspend  en  un  lieu  sec,  froid  et  aéré. 

On  peut  aussi  mélanger  simplement  les  pépins  avec  du 
sable  fin  ou  de  la  terre  légère,  plutôt  sèche  qu'humide  (sans 
effectuer  une  stratification],  puis  placer  le  mélange  dans  un 
pot  à  fleur  ou  dans*  un  tonneau  coupé  en  deux,  suivant  la 
quantité  possédée  ;  le  tout  est  ensuite  abandonné  dans  une 
cave  ou  un  sellier,  afin  d'éviter  les  brusques  variations  de 
la  température.  Il  est  bon  de  placer  sur  le  récipient  un  cou- 
vercle qui  empêche  les  rongeurs  de  venir  manger  les  graines. 

Pour  éviter  un  départ  prématuré  de  la  germination  des 
pépins,  il  faut  n'employer  que  du  sable  sec,  puis,  si  l'on  veut. 
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mesure  excellente,  enterrer  le  vase  le  long  d'un  mur  exposé 
au  nord,  de  sorte  que  les  bords  supérieurs  affleurent  à  niveau 
du  sol  ;  par  dessus,  on  forme  un  monticule  de  terre  de  o«20 
à  o  <°40  d'épaisseur,  qui  protège  les  graines  contre  la  gelée. 

Stratification.  —  On  peut  opérer  de  diverses  manières, 
suivant  l'importance  de  la  récolte  de  grains  : 

1^^  moyen  :  On  prend  un  récipient  en  terre,  une  caisse, 
un  baquet  ou  un  tonneau  défoncé  ;  on  commence  par  y  met- 
tre un  lit  de  sable  sec  de  3  à  4  centimètres,  puis  un  lit  de 
graines  d'épaisseur  identique,  et  ainsi  de  suite  jusqu'à  plein. 

2«  moyen  :  On  choisit  une  partie  de  terrain  un  peu  suréle- 
vée, on  donne  au  sol  une  forme  convexe  puis  on  amoncelle 
dessus  un  mélange  de  graines  et  de  sable  fin  ou  de  terre 
légère,  plutôt  sèche  qu'humide.  On  constitue  ainsi  un  mon- 
ticule, sorte  de  petit  silo  :  on  le  recouvre  ensuite  d'une  couche 


Conservation  des  pépins. 
A  Grainei  et  sable.  B  Terre.  C  Paille.  D  Vase  en  terre.  E  Rigole  d'égouttement. 

de  terre  de  35  à  40  centimètres,  pour  éviter  les  infiltrations. 
Sur  cette  première  couche  on  en  applique  une  seconde  for- 
mée de  paille  ;  cette  enveloppe,  sorte  de  toit  en  chaume, 
empêche  l'entraînement  de  la  terre  par  les  eaux  de  pluie.  Le 
sommet  est  protégé  par  un  vase  de  terre  retourné.  Enfin  à  la 
base,  on  ménage  une  rigole  circulaire,  afin  d'arrêter  les  eaux 
qui  coulent  à  la  surface  du  sol. 

Germination  avant  le  semis.  —  L'on  peut  semer  sans  pro- 
céder à  une  germination  préalable,  mais  pour  être  plus 
assuré  du  succès  une  mesure  recommandable  consiste,  vers 
fin  janvier,  à  mettre  le  mélange  de  graines  et  sable  dans  un 
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local  chauffé  entre  12  et  16  degrés  et  arroser  ;  les  pépins  gon- 
flent, les  germes  apparaissent,  et  lorsqu'ils  atteignent  de  i  à 
3  millimètres  en  moyenne»  on  peut  les  semer  en  pleine  terre. 
(Les  pépiniéristes  disent  qu'ils  ont  le  bec  de  bouvreuil.) 

De  la  pépinière. 

Définition,  Opportunité  de  sa  création.  —  On  entend  par 
pépinière  un  emplacement  spécial  réservé  à  la  croissance  des 
pommiers  et  poiriers,  depuis  le  semis  jusqu'à  la  plantation 
à  demeure.  Mais,  de  ce  que  le  végétal  passe  par  diverses  pha- 
ses qui  nous  obligent,  en  vue  de  sa  vigueur  future,  après 
ravoir  fait  naître  en  un  terrain  approprié,  à  le  changer  de 
milieu,  à  le  repiquer^  en  un  mot,  dans  une  terre  où  il  sera 
Tobjet  de  soins  constants,  où  nous  affinerons  sa  nature  par 
llncorporation  à  son  essence  d'un  greffon  provenant  de 
variété  recherchée,  où  nous  perfectionnerons  son  port  natu- 
rel en  façonnant  sa  tige,  en  donnant  à  sa  tête  une  forme  spé- 
ciale et  rationnelle,  de  là  sommes-nous  amenés  à  considérer 
la  pépinière  comme  formée  de  deux  champs  d'exploitation  : 
l'un  où  le  jeune  être  obéit  aux  lois  du  géotropisme  en  appa- 
raissant à  la  surface  du  sol  :  c'est  ïa  pépinière  de  multiplica^ 
tion  ;  l'autre  où  il  se  façonne  jusqu'au  moment  où  l'amateur 
pourra  venir  le  chercher  en  vue  de  la  création  d'un  verger  ou 
de  plantations  sur  route  ou  ailleurs,  c'est  la  pépinière  d^édu^ 
cation. 

De  l'avis  de  M.  Rigaux  (i),  le  distingué  professeur  dépar- 
temental d'agriculture,  tout  propriétaire  doit  avoir  une  pépi- 
nière, ne  serait-ce  que  pour  remplacer  chaque  année  les 
arbres  qui  viennent  à  périr. 

Voici,  en  outre,  ce  qu'écrivait  M.  J.  Power  en  1890  : 

a  Deux  raisons  décident  ordinairement  les  propriétaires  à  créer  des 
pépinières  pour  leurs  plantations  de  pommiers  à  cidre  : 

a  D'abord  Tespoir  d'obtenir  des  arbres  revenant  à  un  prix  moindre 
que  celui  du  commerce  ;  mais  il  n'en  est  pas  toujours  ainsi»  ce  genre 
de  culture  demandant  une  pratique  que  tous  les  jardiniers  n'ont  pas,  et 
des  soins  que  tous  ne  sont  pas  capables  de  donner  régulièrement. 


(x)  Le  ct^re,  le  poiré,  par  E.  Rigaux,  Professeur  à  la  chaire  d'apicul- 
ture de  Mende.  Librairie  Bemard«Tignol,  53  bisy  quai  des  Grands-Augus- 
tinSy  Paris. 
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«  Or,  si  une  pépinière  bien  réussie  peut  donner  un  assez  beau  béné- 
fice, une  pépinière  manquée  ou  simplement  médiocre  donne  toujours 
une  perte  d'autant  plus  forte  que  la  durée  de  l'élevage  devient  alors 
très  longue.  On  voit  des  pépinières  qui  demandent  quinze  et  même 
vingt  ans  :  si  peu  qu'on  les  ait  soignées,  les  arbres  reviennent  alors  à  un 
prix  très  élevé  relativement  à  leur  qualité. 

«  Le  second  motif  est,  et  surtout  était  le  meilleur,  jusqu'à  ces  der- 
nières années  :  les  pépiniéristes  honnêtes  avaient  l'habitude  de  vendre 
les  pommiers  à  cidre  sans  indication  du  nom  de  la  variété  ;  les  autres 
vous  donnaient  des  arbres  avec  les  noms  que  vous  demandiez,  mais, 
ces  noms  étaient  inexacts.  D'ailleurs,  généralement,  les  acheteurs  eux- 
mêmes  négligeaient  de  les  demander. 

«  Dans  ces  conditions,  les  pépiniéristes  étaient  presque  tous  arrivés 
à  ne  cultiver  que  quelques  variétés  très  vigoureuses,  les  premières 
années,  mais  généralement  de  qualité  inférieure.  Les  propriétaires 
soucieux  d'avoir  de  bonnes  plantations  devaient  donc  pratiquer  la  greffe 
en  tète  sur  sujets  en  place,  ce  qui  est  long  et  expose  à  d'assez  nom- 
breuses pertes,  ou  faire  des  pépinières  pour  cultiver  les  variétés  que 
l'expérience  leur  avait  indiquées  comme  réussissant  dans  leur  contrée 
et  donnant  de  bons  produits. 

«  Depuis  quelques  années,  ces  conditions  se  sont  bien  modifiées  ;  les 
personnes  qui  plantent  tiennent  de  plus  en  plus  aux  variétés  de  choix, 
et  beaucoup  de  pépiniéristes  ont  compris  que  la  vente  des  autres 
deviendrait  impossible  et  qu'il  était  nécessaire  de  vendre  des  pommiers 
avec  des  étiquettes  et  garantis  conformes  aux  noms  ainsi  indiqués, 
comme  on  le  fait  depuis  longtemps  pour  les  arbres  donnant  des  fhiits 
de  table. 

«  Il  est  dès  maintenant  possible  de  se  procurer  à  un  prix  convenable 
presque  toutes  les  variétés  réputées  ;  par  suite,  nous  ne  conseillons 
guère  aux  propriétaiies  qui  n'en  ont  pas  encore  fait,  de  créer  des  pépi- 
nières ;  mais  ceux  qui  ont  des  jardiniers  connaissant  cette  culture  ou 
qui,  ayant  par  eux-mêmes  les  connaissances  nécessaires^  peuvent  sur- 
veiller les  travaux  de  leurs  ouvriers,  ont  encore  avantage  à  produire 
leurs  pommiers.  » 

A)  La  pépinière  de  multiplication. 

Epoque  du  semis,  —  Les  semis  de  pépins  se  font  en  géné- 
ral à  la  6n  de  Tbiver,  vers  février.  Voici  quelques  judicieuses 
observations  relevées  dans  le  traité  de  M.  Nanot  (i)  : 

«  Parfois,  on  exécute  les  semis  sans  se  donner  la  peine  d'isoler  les 
graines  de  la  pulpe  ;  dans  ce  cas,  il  est  indispensable,  pour  éviter  la 
fermentation,  de  répandre  les  marcs  sur  le  sol,  aussitôt  après  la  fabri- 
cation du  cidre,  c'est-à-dire  en  décembre  et  janvier.  Cette  méthode 
n'est  pas  très  recommandable  dans  les  contrées  à  hiver  rigoureux,  car 


(i)  Culture  du  pommier  à  cidre.  Fabrication  du  cidre^  par  Jules  Nanot, 
Directeur  de  l'Ecole  nationale  d'horticulture,  à  Versailles.  —  Librairie 
agricole  de  la  Maison  rustique,  26,  rue  Jacob,  Paris. 
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le  soi,  souvent  durci  à  cette  époque  par  les  froids,  est  impropre  à  rece- 
voir des  graines  ;  si  les  gelées  ne  nuisent  pas,  il  y  a  des  rongeurs  affa- 
més qui  viennent  ravager  les  plates- bandes. 

a  C'est  à  la  fin  de  Thiver,  vers  la  fin  de  février,  qu'on  exécute  les 
semis  de  pommiers.  Dans  les  terrains  argileux  compacts,  il  est  prudent 
de  laisser  égoutter  le  sol  jusqu'au  mois  de  mars.  » 

Choix  et  préparation  du  terrain,  —  Le  savant  pomologue 
Power  s'exprimait  ainsi  dans  son  traité  de  la  culture  du 
pommier  (i): 

«  Il  est  peu  de  cultures  fiussi  difficiles  que  celle  d'un  semis  de  pom- 
miers ;  mais,  lorsque  le  succès  est  complet,  il  n'en  est  probablement 
pas  d'aussi  rémunératrice,  on  ne  saurait  donc  apporter  trop  de  soins 
dans  le  choix  et  la  préparation  du  terrain.  Un  sol  assez  léger,  argilo- 
siliceuz,  sans  pierres,  parait  le  plus  favorable,  à  la  condition  qu'il  soit 
un  peu  humide,  sans  cela  il  faudrait  recourir  à  des  arrosages,  générale- 
ment très  onéreux. 

a  La  terre  doit  être  parfaitement  purgée  de  graines  de  toutes  sortes, 
profondément  labourée  depuis  plusieurs  années  et  assez  riche  en 
humus  provenant  de  fumures  antérieures  :  au  dernier  labour,  on  ajoute 
encore  une  forte  fumure  de  fumier  de  paille  que  l'on  mélange  avec  la 
terre,  aussi  bien  que  possible. 

«  Il  est  avantageux  d'ajouter  un  peu  de  guano  ou  de  colombine  que 
l'on  enfouit  moins  profondément  que  le  fumier.  » 

Voici  d'autre  part,  les  conseils  donnés  par  M.  Nanot,  déjà 
cité: 

«  Un  sol  léger,  frais,  riche  en  matières  fertilisantes,  convient  tout 
particulièrement  aux  semis.  Les  sols  argileux  compacts  sont  froids,  la 
germination  y  est  retardée,  les  jeunes  plants  n'y  développent  qu'un 
petit  nombre  de  radicelles  ;  par  contre,  dans  les  sols  trop  légers,  le 
jeunes  plants  souffrent  de  la  sécheresse,  si  on  néglige  d'entretenir 
l'humidité  par  des  arrosages  copieux  et  fréquents,  par  des  binages 
répétés  ou  encore  par  l'application  de  paillis  à  la  surface. 

a  Les  engrais  facilement  assimilables,  les  nitrates,  les  fumiers  bien 
décomposés  sont  les  plus  précieux,  car  la  jeune  plante  y  trouve  une 
nourriture  abondante  et  toute  préparée.  On  ne  saurait  assez  recom- 
mander d'apporter  tous  les  soins  à  la  production  des  Jeunes  plants; 
leur  développement  ultérieur  est  intimement  lié  à  leur  vigueur  pre- 
mière ;  les  mauvais  semis  donnent  rarement  de  beaux  arbres.  A  propos 
de  l'exposition  du  terrain  pour  semis,  M.  Nanot  dit  : 

a  Dans  la  région  moyenne  de  la  France  et  du  Nord,  la  meilleure 
exposition  est  celle  du  Midi,  surtout  si  le  terrain  est  légèrement  incliné 
de  ce  côté.  Dans  ce  cas  les  rayons  solaires  frappent  le  sol  moins  obli- 
quement et  réchauffent  davantage  ;  en  outre,  le  relief  du  terrain  abrite 
les  jeunes  plants  des  vents  froids  qui  soufflent  du  Nord.  Après  l'expo- 


(i)  Traité  de  la  culture  du  pommier  et  de  la  fabrication  du  cidre  par 
J.  Power,  —  Lecène,  Oudin  et  C**,  éditeurs,  17,  rue  Bonaparte,  Paris. 
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sition du  Midi  il  faut  préférer  celle  du  Sud-Est  d'abord,  puis  celle  de 
VEst  ;  il  est  cependant  un  reproche  sérieux  à  adresser  à  l*un  et  à  Tau- 
tre  :  les  dégels  subits  provoqués  par  les  rayons  du  soleil  levant  sont 
funestes  aux  jeunes  pousses.  Les  vents  humides  et  parfois  très  violents 
de  VOuest  et  du  Sud-Ouest  exercent  une  influence  pernicieuse  sur  les 
plants  déjà  élevés,  qu'ils  déforment  par  une  agitation  énergique  et 
répétée  ;  les  deux  expositions  sont  donc  à  éviter. 

<r  L'exposition  du  Nord  est  la  plus  mauvaise  à  cause  de  l'absence  du 
soleil  et  des  vents  froids  qui  y  régnent. 

fn  M.  Nanot  ajoute  avec  raison  : 

a  II  ne  faudrait  pas  attribuer  une  valeur  absolue  aux  quelques  consi- 
dérations que  nous  venons  de  développer  touchant  l'exposition  du  sol 
destiné  à  recevoir  des  graines  ;  une  foule  d'influences  locales,  que  nous 
ne  saurions  envisager  successivement,  exercent  une  action  que  les  pépi- 
niéristes intelligents  savent  apprécier.  Une  exposition  froide  pourra  être 
la  meilleure  si  l'on  ne  peut  disposer  que  d'un  sol  brûlant  ;  le  voisinage 
d'un  abri  recommandera,  dans  certains  cas,  l'exposition  du  couchant,  etc. 

a  La  plante  est  une  machine-outil  qui  façonne  les  matières  premières, 
représentées  par  les  matières  fertilisantes  du  sol  ;  le  cultivateur  doit 
tout  faire  pour  l'aider  dans  ce  travail  de  transformation  et  faciliter 
l'accès  des  racines  jusqu'aux  réserves  nutritives,  par  des  façons  appro- 
priées qui  ameublissent  la  terre  et  la  débarrassent  des  mauvaises 
herbes. 

«  Le  terrain  qui  devra  recevoir  des  pépins  au  printemps,  sera  labouré 
à  l'automne,  à  une  profondeur  d'environ  o*3o.  Quinze  jours  avant  d'y 
répandre  les  graines,  on  lui  appliquera  un  deuxième  labour,  profond 
d'un  bon  fer  de  bêche,  et  enfin,  au  moment  de  l'ensemencement,  on 
aplanira  la  surface  avec  un  râteau  ou  une  herse. 

a  Si  le  sol  n'est  pas  suffisamment  riche,  on  y  ajoutera  des  engrais  dès 
le  premier  ou  le  second  labour,  suivant  qu'on  dispose  de  matières  plus 
ou  moins  rapidement  assimilables,  o 

Nous  ajouterons  à  tout  ceci  que  remplacement  occupé  par 
la  pépinière  doit  être  à  Tabri  des  grands  vents  et  assez  éloigné 
de  toute  plantation,  afin  que  le  terrain  destiné  aux  jeunes 
plants  ne  puisse  être  envahi  par  les  racines  d'arbres  avoisi- 
nants. 

L'ensemencement.  —  Deux  cas  sont  à  considérer  :  ou  bien 
l'on  se  sert  de  marcs,  ou  bien  on  ensemence  les  graines  sépa- 
rées de  leur  pulpe. 

a)  Emploi  des  marcs.  —  On  commence  par  les  diviser  avec 
la  main  ou  un  râteau.  Puis,  on  les  répand  à  la  volée  de  façon 
à  en  former  une  couche  d'une  épaisseur  de  3  centimètres 
environ.  On  herse  cette  couche  que  l'on  recouvre  de  terreau 
ou  de  fumier  décomposé,  sur  une  épaisseur  d'environ  un 
centimètre.  S'il  était  impossible  d'effectuer  Tensemencement 
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immédiatement  après  le  pressurage  des  fruits,  afin  d'éviter 
toute  altération,  les  marcs  seraient  répandus  sous  un  hangar, 
en  couche  de  8  à  i  o  centimètres  d'épaisseur. 

b)  Semis  avec  pépins  seuls.  —  On  peut  procéder  de  trois 
manières  différentes  :  à  la  volée,  en  lignes,  en  bandes. 

lo  Semis  à  la  volée.  —  Ayant  tracé  sur  le  terrain  des  allées 
suffisamment  larges  pour  pouvoir  y  circuler  facilement,  on 
forme  des  carrés  divisés  eux-mêmes  en  planches.  Celles-ci 
ont  1*^20  de  largeur  et  sont  séparées  par  des  sentiers  de  o<°5o. 
Le  semis  à  la  volée  présente  l'avantage  de  s'exécuter  très 
rapidement,  mais  il  faut  veiller  à  la  bonne  répartition  des  grai- 
nes, afin  d'obtenir  des  plants  d'égale  vigueur.  On  emploie  de 
I  kil.  5oo  à  2  kilos,  3  au  plus,  de  graines  par  are.  Lorsque 
l'on  a  un  mélange  de  pépins  et  de  sable,  on  le  répand  tel  quel; 
il  présente  cet  avantage  que  sa  couleur,  tranchant  avec  celle 
du  sol  fraîchement  remué,  permet  au  semeur  de  ne  pas 
répandre  deux  fois  de  la  graine  au  même  point. 

La  graine  étant  répandue  à  la  surface  du  sol,  on  herse 
légèrement,  on  donne  un  coup  de  râteau,  puis  on  recouvre 
avec  environ  un  centimètre  de  terreau  ou  de  fumier  bien 
décomposé  ;  et,  pour  assurer  le  contact  intime  des  pépins 
avec  la  terre,  on  plombe  avec  les  pieds,  le  dos  d'une  pelle 
ou  un  rouleau.  De  cette  manière,  on  favorise  ainsi  l'ascension 
par  capillarité  de  l'humidité  des  couches  profondes  du  sol. 
S'il  s'agit  de  sols  légers  et  dans  le  cas  d'un  printemps  sec,  il 
est  bon  de  recouvrir  les  planches  avec  de  la  paille  à  demi 
décomposée,  ou  des  feuilles,  de  la  bruyère,  de  l'ajonc,  de 
manière  à  se  garantir  des  excès  de  sécheresse.  On  a  remarqué 
que  les  graines  préalablement  germées  lèvent  environ  loà  i5 
jours  après  leur  ensemencement,  tandis  que  celles  qui  ne 
Tétaient  pas  lèvent  seulement  au  bout  de  6  semaines. 

2°  Semis  en  lignes.  —  On  commence  par  tracer  de  petits 
sillons  parallèles  espacés  de  12  à  i5  centimètres  (soit  8  à  10 
par  planche  de  i«20  de  large)  ;  on  y  dépose  les  graines  à  la 
main,  et  on  recouvre  d'un  coup  de  fourche  ou  de  râteau,  puis 
d'un  mélange  de  terre  et  de  terreau  ou  de  fumier. 

Par  le  semis  en  lignes  les  jeunesplants  sont  mieux  éclairés 
que  dans  le  semis  à  la  volée  ;  de  plus  les  fravaux  d'entretien 
(sarclages,  binages  et  éclaircissages)  sont  plus  faciles  à  exé- 
cuter. 
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3o  Semis  en  bandes.  —  Il  consiste  à  faire  des  bandes  de 
25  à  40  centimètres  de  largeur,  à  les  espacer  par  un  sentier 
de  25  centimètres,  puis  semer  à  la  volée. 

Semis  provisoire. —  Au  Heu  de  semer  directement  les  graines 
sur  le  sol  où  elles  resteront  pendant  un  an  ou  deux,  certains 
pépiniéristes  les  répandent,  très  rapprochées,  au  mois  de 
février,  sur  une  plate-bande  bien  exposée  et  contenant  beau- 
coup de  terreau.  En  avril,  lorsque  les  plants  ont  deux  feuilles 
on  effectue  un  premier  repiquage  en  sol  très  riche,  à  o°^20  en 
tous  sens  ;  il  faut  avoir  soin  de  rogner  les  pivots  des  racines 
et  rejeter  tout  sujet  mal  conformé  ;  on  arrose  ensuite  avec 
du  purin  étendu  de  4  à  5  fols  son  volume  d'eau,  ou  avec  une 
solution  au  nitrate  de  soude,  à  raison  de  20  à  25  grammes 
par  arrosoir  de  10  à  12  litres  d'eau.  A  l'automne,  les  jeunes 
plants  auront  de  i  mètre  à  i  m.  5o  de  long  et  seront  de  tout 
premier  choix. 

Cette  manière  d'opérer  est  avantageuse  pour  les  petits  pro- 
ducteurs n'ayant  besoin  que  de  quelques  centaines  de  sujets 
par  année. 

Semis  en  place  perfectionné.  —  C'est  une  combinaison  des 
modes  de  semis  précédemment  exposés,  qui  en  résume  les 
avantages  et  en  supprime  ou  atténue  les  inconvénients  :  Des 
planches  de  i  m.  20  sont  divisées  en  deux  par  un  sentier 
de  o  m.  3o  ;  sur  les  deux  bandes  de  o  m.  90  ainsi  obtenues, 
on  sème  trois  lignes  espacées  de  o  m.  25  ;  le  fond  de  ces 
lignes  est  aplani  avec  un  morceau  de  bois  d'environ  i  mètre 
de  long,  à  section  demi-elliptique  :  ainsi  les  pépins  se  trou- 
vent sur  leur  flanc,  position  normale  pour  une  bonne  direc- 
tion de  la  radicule  et  de  la  tigelle. 

Soins  à  donner  aux  semis.  —  Il  est  absolument  nécessaire, 
pendant  la  croissance  des  jeunes  plants,  de  lutter  contre  leurs 
ennemis  :  animaux  ou  végétaux,  et  de  leur  faciliter  l'assimi- 
lation des  éléments  nutritifs  par  certaines  pratiques  cultu- 
rales. 

Nous  empruntons  à  l'excellent  livre  de  M.  Nanot  les  détails 
suivants  : 

a  Animaux  nuisibles,  —  Les  souris,  les  mulots  et  les  rats  viennent  sou- 
vent ravager  les  plates-bandes  avant  la  germination  ;  on  les  tient  éloignés 
en  entourant  le  semis  d'ajoncs  ou  bien  en  employant  des  pièges 
disposés  entre  les  lignes. 

c  Les  larves  des  hannetons  ou  vers  blancs,  appelées  aussi  mans  ou 
turcs,  dévorent  souvent  les  feuilles  et  les  racines  des  jeunes  plantes; 
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pour  s'en  débarrasser,  il  faut  planter  des  laitues  dans  les  carrés,  les 
vers  blancs  s'attaquent  de  préférence  à  ces  dernières  plantes;  quand 
un  pied  se  fane,  on  l'arrache  et  on  détruit  en  même  temps  le  ver 
rongeant  la  racine.  Il  est  prudent,  quand  on  redoute  une  invasion  de 
vers  blancs,  de  détruire  les  hannetons  ou  de  faire  marcher,  lors  du 
labour,  dans  le  sillon  que  trace  la  charrue,  un  enfant  chargé  de 
recueillir  les  vers  blancs  ramenés  à  la  surface  du  sol. 

a  On  voit  souvent  les  limaces  dévorer  les  cotylédons  des  plantules  et 
en  arrêter  la  croissance.  Pour  les  détruire  en  plein  champ,  on  sème  à 
la  volée,  le  soir,  ou  un  peu  avant  le  lever  du  soleil,  de  la  chaux 
réduite  en  poudre.  Celle-ci  doit  être  de  bonne  qualité  et  avoir  été 
éteinte  en  prenant  soin  de  ne  l'arroser  que  modérément,  de  façon  à  la 
réduire  en  poudre^  sans  lui  faire  absorber  un  excès  d'eau  qui  lui 
enlèverait  toute  sa  causticité.  Dans  les  jardins,  on  se  débarrasse  de  ces 
ennemis  en  répandant  une  couche  de  suie  de  0*0 1  d'épaisseur  sur 
o^Bo  de  largeur. 

«  On  doit  éviter  le  voisinage  des  bois  où  se  trouvent  des  lièvres  et 
des  lapins,  car  ceux-ci  mangent  avec  avidité  l'écorce  tendre  des  jeunes 
pommiers. 

c  Eclairage  et  sarclages.  —  Lorsque  les  jeunes  plants  se  trouvent 
trop  rapprochés,  on  en  arrache  un  certain  nombre  pour  qu'ils  épa- 
nouissent sans  gêne  leurs  organes  et  dans  le  sol  et  dans  l'atmosphère. 
Cette  opération  s'effectue  dès  le  mois  de  juin;  la  suppression  porte 
avant  tout  sur  les  sujets  rabougris,  c'est-à-dire  ayant  de  i  à  2  centi- 
mètres de  hauteur.  On  conserve  les  plus  beaux,  de  manière  à  ce  qu'ils 
soient  distants  de  5  à  6  centimètres  les  uns  des  autres.  Les  éclaircis- 
sages  effectués  trop  tard  ont  toujours  de  fâcheux  résultats  ;  si  l'on  attend, 
par  exemple,  à  la  fin  de  la  végétation,  on  se  trouve  en  présence 
de  sujets  de  o"ao  à  o^Bo  de  haut,  qui  dans  un  bon  sol  s'élèveraient 
îusqu'à  o"5o  et  même  o'^'jb,  dans  le  cas  où  ils  auraient  été  traités  en 
temps  opportun.  Les  plants  arrachés,  quand  on  les  repique,  fournissent 
rarement  de  beaux  sujets  ;  le  mieux  est  de  s'en  débarrasser. 

t  Quant  aux  sarclages,  on  les  répète  autant  de  fois  que  l'exige  la 
propreté  du  sol  ;  il  faut  les  faire  suivre  d'un  arrosage  qui  tasse  un  peu 
le  sol,  soulevé  par  l'arrachage  des  mauvaises  herbes. 

«  Entretien  de  Vhumidité  et  arrosages,  —  Pendant  l'été,  il  faut 
entretenir  la  terre  suffisamment  humide.  On  diminue  l'évaporation  de 
l'eau  en  recouvrant  le  sol  avec  des  paillis,  des  feuilles  sèches,  des 
bruyères,  des  ajoncs,  etc.  Dans  les  terrains  argileux  compacts,  on  a 
recours  à  des  binages.  Cette  façon  culturale  ameublit  la  surface  du 
sol,  rompt  la  continuité  des  vaisseaux  capillaires  qui  s'y  sont  formés  et 
qui  permettaient  à  l'eau  du  sous-sol  de  venir  remplacer  celle  de  la 
coudie  superficielle,  au  fur  et  à  mesure  de  son  évaporation.  L'eau  du 
sous-sol  se  trouve  ainsi  localisée  dans  la  couche  où  plongent  les 
racines.  Pendant  les  mois  de  juin,  juillet  et  août,  les  couvertures  et  les 
binages  deviennent  insuffisants,  pour  maintenir  la  fraîcheur  du  sol  ;  on 
est  alors  obligé  d'avoir  recours  aux  arrosages.  On  les  pratique  tous  les 
huit  jours  environ  et  l'on  emploie  assez  d'eau  pour  que  la  couche 
superficielle  reste  humide,  au  moins  pendant  une  journée.  La  quantité 
d'eau  à  déverser  sur  le  sol  varie  avec  sa  nature  :  dans  une  terre  de 
consistance  moyenne,  il  en  faut  de  3o  à  40  litres  par  mètre  carré. 
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«  La  température  de  Teau,  le  moment  de  la  journée  où  il  faut  l'em- 
ployer, ont  trop  d'importance  pour  que  nous  ne  nous  arrêtions  pas  un 
instant  sur  ce  sujet. 

a  Influence  de  la  température  sur  la  valeur  des  eaux  d'arrosage.  — 
L'eau  froide,  en  diminuant  la  température  des  racines,  amoindrit  leur 
faculté  d'absorption,  et  la  tige,  transpirant  plus  qu'elle  ne  reçoit,  souf- 
fre ;  que  la  tige  soit  plus  froide  que  les  racines,  l'inconvénient  n'est  plus 
le  même,  puisque  l'eau  partant  de  ces  dernières  rétablit  bien  vite  l'équi- 
libre de  température  entre  les  deux  parties  de  l'axe. 

a  Nous  ne  condamnons  pas  les  eaux  froides  d'une  manière  absolue;  ce 
serait  une  faute  de  ne  pas  les  utiliser  ;  seulement,  il  est  bon  de  les 
forcer  à  se  déverser  dans  un  bassin  où  elles  puissent  s'échauffer  au 
contact  de  l'air  avant  d'être  employées. 

c  Moments  propices  à  la  pratique  des  arrosages  dans  Vapris-midi.  -^ 
Il  est  reconnu  que  les  meilleurs  arrosages  sont  ceux  qu'on  pratique  à 
partir  du  moment  où  la  température  va  décroissant,  c'est-à-dire  depuis 
trois  heures  du  soir  environ.  La  tige  se  refroidit  à  peu  près  aussi  vite 
que  l'air  environnant,  tandis  que  la  racine  échauffée  par  la  chaleur  du 
jour  et  recouverte  de  terre  rayonne  difficilement  ;  l'eau  d'arrosage, 
généralement  plus  froide  qu'elle,  tend  à  la  ramener  à  une  température 
voisine  de  celle  de  la  tige  ;  la  plante  toute  entière  va  se  refroidissant, 
les  gaz  qu'elle  contient  se  contractent  et  le  vide  intérieur  favorise  l'in- 
troduction de  l'eau  d'arrosage.  Pendant  toute  la  nuit  la  plante  reste 
turgescente  et,  de  plus,  l'eau  ne  s'évapore  que  lentement  à  la  surface 
du  sol  et  des  feuilles. 

a  .Le  matin,  la  plante  profite  immédiatement  des  arrosages,  puisque 
son  atmosphère  intérieure  a  diminué  par  suite  du  rayonnement  noc- 
turne ;  mais  le  soleil  aussitôt  après,  en  frappant  le  sol,  enlève  une 
grande  quantité  de  l'eau  employée  ;  de  plus,  la  plante  ne  reste  que 
pendant  un  temps  fort  court  en  état  de  turgescence. 

a  Pendant  la  journée,  lorsque  le  soleil  est  ardent,  les  arrosages  sont 
préjudiciables,  car  ils  refroidissent  la  racine  et  diminuent  sa  faculté 
d'absorption,  tandis  que  la  tige  s'échauffant  rapidement,  les  gaz  inté- 
rieurs se  dilatent  et  contribuent  encore  à  réduire  la  quantité  d'eau 
absorbée.  » 

B)  La  Pépinière  d'éducation. 

Avantages  du  repiquage.  —  Nous  avons  vu  comment,  dans 
la  pépinière  de  multiplication,  nous  avons  obtenu  des  sujets 
végétaux  propres  à  devenir  des  arbres.  Au  bout  de  la  pre- 
mière année  de  végétation,  on  enlève  les  jeunes  plants  les 
plus  forts,  les  plus  gros  du  pied,  pour  les  repiquer  dans  un 
terrain  convenablement  choisi,  où  on  achèvera  leur  éducation 
végétative.  Les  avantages  de  cette  pratique  sont  les  suivants, 
d'après  M.  Nanot  : 
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«  I*  On  obtient  des  arbres  qui  ont  un  système  radiculaire  plus  développé 
et  mieux  constitué,  ou,  comme  disent  les  pépiniéristes,  qui  ont  meilleur 
pted,  La  racine  est  plus  développée,  car  en  supprimant  son  pivot,  au 
moment  de  la  transplantation,  on  fait  naître  un  grand  nombre  de 
radicelles  ;  elle  est  mieux  constituée,  car  au  lieu  d*un  long  pivot,  on  a 
un  grand  nombre  de  racines  secondaires  qui  puisent  directement  leur 
nourriture  dans  la  couche  du  sol  arable.  La  reprise  des  arbres  qui  ont 
ban  pied  est  plus  sûre,  car  au  moment  de  leur  mise  en  place  définitive, 
on  les  déplante  sans  trop  briser  leurs  racines. 

c  Nous  devons  faire  remarquer  que,  dans  les  sols  légers  et  brûlants,  les 
arbres  qui  ont  un  appareil  de  racines  superficielles  sont  exposés  à 
souffrir  beaucoup  de  la  sécheresse. 

8  2*  Les  arbres  qui  ont  été  repiqués  sont  plus  gros,  ou,  en  termes  de 
pépiniéristes,  plus  trapus.  Ce  grossissement  des  jeunes  arbres  provient 
de  ce  que,  sur  les  carrés  de  repiquage,  ils  sont  plus  éloignés  les  uns 
des  autres  que  sur  le  carré  des  semis.  Lorsque  les  arbres  sont  trop 
près  les  uns  des  autres,  la  partie  inférieure  de  leur  tige,  n'étant  pas 
suffisamment  éclairée,  s'étiole,  c'est-à-dire  qu'elle  s'allonge  beaucoup 
et  reste  molle  par  suite  du  faible  développement  des  éléments  ligneux. 

a  3*  Les  arbres  repiqués,  ayant  plus  de  terrain  à  leur  disposition, 
poussent  vigoureusement,  et  pendant  leur  séjour  sur  ce  carré,  on  peut 
les  greffer  et  former  leurs  tiges  ». 

Choix  du  terrain.  Son  ameublissement,  —  Nous  extrayons 
de  l'excellent  livre,  Le  CidrCy  le  Poiré  (i),  de  M.  E.  Rigaux, 
le  professeur  départemental  d'agriculture,  déjà  cité,  les  indi- 
cations suivantes  : 

«  Depuis  plus  de  cent  ans,  les  spécialistes  français  discutent  la 
question  de  choix  du  terrain  sans  pouvoir  se  mettre  d'accord  ;  les  uns 
le  veulent  maigre^  les  autres  riche.  La  vérité  est  entre  ces  deux 
extrêmes  :  un  sol  maigre  donne  des  sujets  qui  resteront  petits,  noueux, 
tordus,  de  petite  dimension  ;  venus  dans  le  terreau,  ils  ressembleront 
au  contraire  à  des  plantes  de  grande  serre  qu'on  ne  saurait  impunément 
exposer  au  grand  air. 

ff  Le  terrain  de  la  pépinière  de  transplantation  sera  d'une  bonne 
fertilité,  bien  préparé,  bien  fumé,  plutôt  trop  que  pas  assez  ;  le  sol  de 
nature  argilo-siliceuse,  type  de  terre  franche  ;  on  évitera  avec  soin  les 
terres  trop  calcaires.  Par  son  emplacement,  la  pépinière  sera  à  l'abri 
des  vents  desséchants,  que  l'on  évitera  aussi  par  une  haie  élevée  du 
côté  du  vent,  formée  de  pins,  sapins,  mélèzes  ;  on  la  choisira  en  plaine 
ou  en  coteau  à  pente  faible,  exposition  Est  ou  Ouest,  jamais  le  Midi, 
sauf  en  sol  frais  ou  irrigable. 

a  Préparation  du  sol,  —  Les  terres  trop  fortes  seront  défoncées 
profondément  et  drainées,   chaulées,  fumées   au   fumier  pailleux  et 


(i)  Le  Cidre f  le  Poiré,  les  Boissons  économiques,  par  E.  Rigaux, 
professeur  à  la  Chaire  d'agriculture  de  Mende.  Librairie  Bernard 
Tignol,  33  bis,  quai  des  Grands-Augustins,  Paris. 
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mélangées  de  sable  si  possible  ;  celles  à  dominante  de  tourbe  seront 
drainées,  chaulées  et  phosphatées  ;  celles  qui  sont  sableuses,  légères, 
recevront  une  couche  de  marne  argileuse  ;  pour  celles  qui  sont  passa- 
blement calcaires,  on  a  également  recours  à  la  marne  argileuse  ;  si  elles 
sont  trop  riches  en  chaux,  il  n'y  faut  pas  créer  de  pépinière. 

a  Le  défoncement  est  la  première  opération  ;  on  remue  le  sol  et  le 
sous-sol  sur  une  profondeur  de  o*5o  à  i  mètre  et  on  mélange  les  deUx 
couches,  si  le  sous-sol  est  de  bonne  composition  ;  dans  le  cas  contraire, 
on  remue  et  on  rejette  le  sol  de  côté  par  tranchées  successives  de  i*5o  à 
2  mètres  de  large,  en  se  contentant  de  piocher  le  sous-sol  qu'on  laisse 
sur  place.  Cette  opération  se  fait  au  moins  une  année  à  Tavance,  en 
automne  ou  au  commencement  de  l'hiver  ;  au  printemps,  on  laboure 
et  on  fume  fortement,  puis  on  sème  une  plante  sarclée  qui  demandera 
de  nombreuses  façons.  A  l'automne  et  au  printemps  suivant,  on  pourra, 
après  préparation  du  sol,  y  mettre  les  sujets  sortis  de  la  pépinière  de 
semis. 

a  On  aura  soin,  même  avant  de  défoncer,  de  tracer  un  plan  du 
dispositif  à  adopter,  afin  de  ne  pas  défoncer  les  allées,  d'en  prendre 
la  terre  et  de  la  remplacer  par  des  pierres  dans  le  but  d'avoir  des 
chemins  secs.  ^ 

a  L'orientation  des  lignes  est  à  prendre  en  considération  ;  la  meilleure 
direction  est  celle  Nord-Sud,  les  plants  recevant  ainsi  la  plus  grande 
somme  de  lumière  et  de  chaleur.  Dans  certains  endroits  où  les  vents 
d'Ouest  sont  très  violents,  on  doit  préférer  la  direction  Est-Ouest.  En 
plantant  en  carré,  on  a  les  deux  directions  ;  il  suffit  dans  le  cas  de 
grands  vents  d'établir  les  planches  dans  la  direction  Est-Ouest,  ainsi 
tous  les  intérêts  sont  conciliés. 

c  On  fumera  en  défonçant  avec  du  fumier  à  peine  décomposé,  des 
herbes  sèches,  genôts,  ajoncs,  fougère,  bruyère,  etc.,  à  la  dose  de  3o  à 
40.000  kilogrammes  à  l'hectare.  Plus  tard,  on  donnera  des  fumures 
à  la  surface  avec  du  fumier  de  vache  de  préférence.  Les  engrais 
chimiques  sont  employés  avec  succès,  les  phosphates  dans  tous  les  cas, 
la  potasse  jen  terre  siliceuse  ou  calcaire,  et  l'azote,  sous  forme  de 
nitrate,  se  réglera  sur  la  vigueur  de  la  végétation. 

a  Clôture.  —  Une  pépinière  sera  toujours  close  de  murs,  fossés,  haies 
vives  ou  sèches.  A  défaut  de  murs,  on  établit  une  haie  sèche  soutenue 
par  de  la  ronce  artificielle  ;  on  plante  ensuite,  contre  cette  haie  sèche, 
une  haie  vive  formée  d'aubépine,  ou  mieux  de  plants  de  pommiers  de 
rebut;  on  peut  les  greffer,  entrelacer  les  branches,  les  greffer  par 
approche  et  avoir  ainsi  une  haie  impénétrable  et  en  môme  temps  de 
rapport.  » 

Epoque  du  repiquage.  —  L'époque  à  choisir  est  celle  qui 
suit  la  chute  des  feuilles,  c'est-à-dire  fin  novembre  ou  com- 
mencement de  décembre.  Si  les  terrains  sont  compacts  et 
par  suite  exposés  à  être  humides  pendant  l'hiver,  il  sera 
prudent  d'attendre  au  printemps  que  le  sol  soit  égoutté,  car  il 
y  aurait  lieu  de  craindre  la  décomposition  des  racines  des 
arbres  qui  séjourneraient  dans  une  semblable  terre. 
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Comme  le  dit  M.  Nanot,  les  plantations  d'automne  sont 
préférables  à  celles  du  printemps  ;  pendant  Thiver,  les  arbres 
prennent  possession  du  sol,  c'est-à-dire  qu'ils  développent 
de  nouveaux  poils  radicaux,  ou  organes  d'absorption  ;  à  la 
première  sève  du  printemps,  ils  sont  prêts  à  pousser  et,  si  la 
sécheresse  se  fait  sentir  à  cette  époque,  ils  en  souffrent 
beaucoup  moins  que  s'ils  venaient  d'être  nouvellement  plan- 
tés. Si  les  pépiniéristes  repiquent  quelquefois  au  printemps, 
c'est  qu'à  l'automne  ils  sont  occupés  à  expédier  leur  mar- 
chandise et  que  souvent  le  terrain  à  planter  n'est  débafrassé 
qu'à  la  suite  de  leurs  expéditions. 

Arrachage  des  plants.  Triage  des  sujets.  —  Il  ne  faut  pas 
arracher  les  jeunes  plants,  ou  pépins,  par  traction  directe,  le 
mieux  est,  si  l'on  a  planté  en  rayons,  d'ouvrir  une  jauge  en 
avant  de  la  ligne,  puis  miner  en  dessous  des  racines  et,  à 
l'aide  d'une  bêche,  soulever  les  plants  avec  la  motte  et,  tirant 
à  soi,  les  amener  dans  la  jauge.  Dans  le  cas  du  semis  à  la 
volée,  l'extraction  doit  se  faire  à  l'aide  d'une  fourche  à  dents 
plates  permettant  à  un  premier  opérateur  de  soulever  la 
plante  avec  la  terre,  tandis  que  l'autre  tire  celle-là  doucement. 

La  hauteur  du  jeune  plant  n'est  qu'une  qualité  secondaire; 
il  faut  tenir  compte  surtout  de  la  grosseur  au  collet  et  du 
nombre  de  racines. 

Les  pépins  arrachés  sont  classés  en  trois  catégories  : 

lo  Les  baliveaux^  sujets  les  plus  beaux,  les  mieux  confor- 
més ayant  au  moins  75  cent,  de  hauteur  et  2  à  Scent.  de  cir- 
conférence au  collet. 

2°  Les  premiers  choix,  ayant  de  i  cent.  5  à  2  cent,  de  tour 
au  collet. 

30  Les  deuxièmes  choix ^  ayant  moins  de  i  cent.  5. 

Seules  les  deux  premières  qualités  sont  plantées  en  pépi- 
nières, dans  des  carrés  distincts. 

Les  plants  mal  conformés,  tordus,  faibles,  mal  venus,  à 
petites  feuilles,  sont  mis  à  l'écart.  Néanmoins,  maintenant, 
en  remplacement  des  cognassiers,  on  en  fait  des  haies  que 
l'on  greffe  parfois  en  dirigeant  les  sujets  en  cordons  horizon- 
taux ;  on  les  utilise  aussi  pour  le  greffage  des  arbres  fruitiers 
à  petite  arborescence,  palmettes,  cordons,  vases,  etc.,  en  ter- 
rains secs  et  maigres. 
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On  estime  qu'un  mètre  carré  de  pépinière  donne  40  pieds 
ainsi  répartis  : 

Baliveaux 10  sujets 

2®  choix 20     — 

3«  choix 10     — 

Le  produit  d'un  are  est  le  suivant  : 

1000  plants  baliveaux  dont  le  prix  moyen  est  de    4  fr.  5o. 

2000      »      2tt«  choix  à  3  fr.  le  1000 6      » 

1000      »      3"«  choixà  2  fr.  le  1000 2      » 

Total 12  fr.  5o. 

Soit  i25o  francs  par  hectare. 

Repiquage  du  2«  choix.  —  Les  plants  de  2«  choix  doivent 
être  planchennés,  c'est-à-dire  repiqués  en  lignes  espacées  de 
20  à  25  centimètres,  les  pieds  étant  à  1 5  ou  20  centimètres 
dans  les  rangs.  Les  pépins  ainsi  repiqués  sont  pourvus  d'une 
couverture,  sarclés  et  entretenus  comme  s'il  s'agissait  d'un 
semis. 

M.  Power  fi)  dit  :  Le  pépin  de  deux  ans  repiqué  est  aussi  bon 
et  même  souvent  plus  avantageux  que  du  baliveau  ;  il  est 
toujours  bien  garni  de  racines  et  peut  être  écussonné  dans 
le  mois  d'août,  qui  suit  la  plantation,  ce  qui  n'arrive  pas 
toujours,  même  avec  du  baliveau  de  bonne  qualité  ;  et  assez 
rarement  avec  du  premier  choix. 

Conservation  des  plants  arrachés.  —  Dans  le  cas  où  les 
sujets  retirés  des  carrés  de  semis  ne  sont  pas  immédiatement 
replantés,  il  est  indispensable  de  les  mettre  en  jauge.  Les 
paquets  sont  déliés  et  on  enterre  les  racines  des  jeunes  plants 
placés  dans  une  petite  tranchée  ;  on  peut  les  disposer  inclinés 
et  sur  une  épaisseur  de  5  à  10  centimètres.  De  cette  façon, 
on  évite  d'une  part  l'action  de  la  gelée  très  nuisible  au  pépin, 
et  d'autre  part  le  dessèchement  très  rapide,  vu  le  faible  volume 
des  plants  et  l'insuffisance  de  leur  dureté. 

disposition  du  terrain  de  la  pépinière.  Espacement  des 
plants.  —  On  peut  cultiver  en  pépinière  à  plat  ou  sur  buttes. 
Voici  ce  que  disait  le  savant  pomologue  Power  : 

a  On  cultive  à  plat  dans  les  terres  un  peu  profondes  et  sur  buttes 
dans  celles  qui  n'ont  que  i5  à  ao  centimètres  de  profondeur  arable. 


(i)  Traité  de  la  culture  du  pommier  et  de  la  Fabrication  du  cidre  y 
par  G.  Power.  Lecène,  Oudin  et  0%  éditeurs,  17,  rue  Bonaparte,  Paris. 
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«  Pour  la  culture  sur  buttes,  on  écartera  les  rangs  à  un  mètre  les  uns 
des  autres,  et  les  plants  seront  à  35  ou  mieux  à  40  centimètres  dans  le 
rang. 

«  Dans  la  culture  à  plat,  on  augmente  encere  l'ècartement.  Si  on 
compte  faire  des  sarclages  avec  une  charrue  et  un  cheval,  il  faut  compter 
i*io  à  1^0  entre  les  rangs  :  l'écartement  dans  les  rangs  pourra  être 
de  5o  à  60  cent.  Si,  au  contraire,  les  sarclages  doivent  se  faire  à  la 
main,  on  pourra  espacer  les  rangs  de  o^So  à  i  mètre,  et  les  plants  dans 
les  rangs  de  5o  à  80  centimètres. 

c  En  somme,  dans  la  culture  à  plat,  on  doit  avoir  de  i3o  à  300  pieds 
à  l'are  ;  et  dans  la  culmre  sur  buttes,  de  200  k  2S0  pieds  ;  il  est,  dans 
ce  dernier  cas,  nécessaire  de  planter  les  arbres  plus  rapprochés,  afin  de 
couvrir  plus  rapidement  le  sol  et  de  faire  pousser  les  arbres  plus  droits. 
L'arrachage  est  d'ailleurs  beaucoup  plus  facile  ;  mais,  comme  nous  le 
verrons,  cette  méthode  exige  une  quantité  d'engrais  végétaux  beaucoup 
plus  grande  ». 

Préparation  des  plants,  —  Les  opérations  à  faire  subir 
aux  plants  avant  le  repiquage  sont  les  suivantes  : 

lo  V habillage  de  la  racine.  —  On  retranche  environ  le 
tiers  de  son  pivot  ainsi  que  les  extrémités  radiculaires  brisées 
lors  de  la  déplantation.  On  se  sert,  pour  ce  travail,  de  la 
serpette  et  non  du  sécateur.  L'enlèvement  d'une  partie  du 
pivot  de  la  racine  arrête*  son  allongement  et  fait  développer 
un  grand  nombre  de  racines  latérales  ;  la  suppression  des 
extrémités  radiculaires,  brisées  et  contusionnées  facilite  la 
cicatrisation  de  leurs  plaies. 

2^  L'habillage  de  la  tige^  qui  a  pour  but  d'enlever  une 
partie  équivalente  à  celle  supprimée  sur  la  racine,  c'est-à-dire 
le  tiers  ;  si  on  néglige  de  réduire  parallèlement  la  surface  qui 
évapore  l'eau  à  celle  qui  l'absorbe  dans  le  sol,  le  jeune  plant 
croit  avec  beaucoup  moins  de  vigueur.  Pratiquement,  on 
coupe  la  tige  des  jeunes  plants  à  environ  3o  cent,  au-dessus 
du  sol,  aussitôt  après  la  mise  en  terre. 

Dans  le  cas  où  l'on  achète  les  pommiers,  ils  peuvent  avoir 
subi  un  long  voyage,  être  fatigués  et  avoir  souffert  des  intem- 
péries. La  sécheresse  a  pu  provoquer  la  formation  de  rides 
sur  leur  écorce,  d'où  nécessité  de  les  faire  tremper  dans  un 
vase  contenant  de  l'eau  ou  bien  les  enfouir  en  .terre,  jusqu'à 
disparition  des  rides.  S'ils  ont  été  gelés  en  route,  il  faut  les 
faire  dégeler  très  lentement;  dans  ce  but,  on  les  place  d'abord 
dans  une  cave,  puis  on  les  expose  peu  à  peu  à  la  température 
extérieure. 
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Pratique  de  la  plantation,  —  Nous  laissons  la  parole  à 
M.  E.  Rigaux  (i)  : 

«  Les  lignes  sont  déterminées  par  des  piquets  plantés  aux  deux 
extrémités  des  planches,  puis,  à  Taide  d*un  cordeau  muni  de  deux 
piquets  et  bien  tendu,  on  détermine  la  direction  que  doit  avoir  chaque 
ligne. 

a  On  peut  planter  de  trois  manières  :  i'  en  ouvrant  une  jauge, 
rigole  ou  fossé  continu,  de  o*ao  de  large  sur  o"io  de  profondeur;  2*  en 
pratiquant  à  la  bêche,  la  piochette  ou  la  truelle,  une  suite  de  trous  aux 
distances  voulues,  de  0*20  en  carré  sur  o"io  de  profondeur;  3*  en  se 
servant  du  plantoir. 

a  Le  système  en  jauge  est  assez  en  usage,  surtout  pour  les  espace- 
ments de  0*40  ;  les  sujets  sont  placés  au  fond  de  la  rigole  à  la  distance 
adoptée  ;  les  racines  sont  recouvertes  de  terre  fine  ou  de  terreau^  puis 
on  comble  la  jauge  avec  la  terre  de  celle  que  Ton  ouvre  ensuite.  La 
terre  ou  le  terreau  doit  bien  adhérer  aux  racines,  il  ne  faut  pas  de  vide  ; 
de  plus,  on  foule  légèrement  la  terre  qui  recouvre.  Il  est  bon  d'arroser 
afin  d'assurer  l'adhérence  de  la  terre  aux  racines  et  de  faciliter  la  reprise. 

Qc  La  plantation  par  trous  se  fait  comme  il  est  dit  précédemment, 
après  avoir  ouvert  le  trou  avec  un  des  outils  susmentionnés. 

a  La  plantation  au  plantoir  est  expéditive,  mais  il  faut  rogner  les 
racines  à  2  ou  3  centimètres  de  leur  insertion  sur  la  racine  principale. 
Après  avoir  ouvert  le  trou,  on  y  introduit  le  plant,  puis  on  fait  couler 
dans  rintervalfe  libre  du  terreau  ou  du  sable  fin  que  Ton  tasse  tout 
doucement  avec  le  plantoir.  Ce  procédé  n'est  guère  applicable  qu'aux 
sujets  de  second  choix,  peu  fournis  en  radicelles.  On  évitera  d'enterrer 
le  collet,  ce  qui  nuit  fortement  à  la  vigueur  du  plant.  On  butte  en  été, 
si  l'on  craint  la  sécheresse  ou  mieux  on  recouvre  d'un  paillis. 

a  Dans  les  sols  peu  profonds,  on  plante  sur  butte  ou  ados  ;  dans  ce 
cas,  on  pose  les  sujets  sur  la  butte  bien  ameublie  et  on  recouvre  la 
racine  d'une  couche  de  terre  fine  surmontée  de  10  centimètres  de  terre 
ordinaire  prise  dans  les  interlignes.  0 

De  l'auteur  précité,  nous  extrayons  des  conseils  sur  les 
soins  à  donner  aux  plants  et  la  manière  de  former  la  tige  des 
arbres  : 

a  Soins  à  donner  aux  plants.  —  La  terre  sera  constamment  ameublie 
et  exempte  de  mauvaises  herbes  par  des  labours  et  des  nettoyages 
fréquents.  En  mars,  avril,  on  donnera  un  labour  à  demi-fer  de  bêche, 
puis  trois  ou  quatre  binages  dans  le  courant  de  Tété.  Il  convient  de 
biner  deux  ou  trois  jours  après  une  fone  pluie.  Il  faut  n'user  que 
d'instruments  à  dents,  ou  de  houes  plates,  légères,  ne  faisant  qu'un 
grattage  superficiel,  afin  de  ne  pas  offenser  les  racines.  On  n'oubliera 
pas  qu'un  binage  en  temps  opportun  tient  lieu  d'un  arrosage.  L'emploi 
des   paillis  est  excessivement  recommandable  ;  mais,  pour  l'hiver,  on 


(i)  Le  Cidre,  le  Poiré ^  par  E.  Rigaux,  professeur  à  la  Chaire 
d'agriculture  de  Mende,  Librairie  Bernard  Tignol,  53  bis,  quai  des 
Grands-Augustins,  Paris. 
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les  enlèvera  ou  tout  au  moins  on  les  ramènera  au  milieu  des  rangées, 
sans  quoi  les  souris,  mulots  et  campagnols  rongeraient  Técorce  à  la 
base  des  sujets. 

«  Formation  de  la  tige.  —  Les  arbres  en  pépinière  peuvent  être 
attaqués  par  des  insectes.  Pour  la  première  et  la  deuxième  année,  on 
les  lave  de  bas  en  haut  avec  deux  éponges  trempées  dans  un  liquide 
insecticide.  Plus  tard,  on  a  recours  aux  traitements  d'hiver  et  au 
pulvérisateur  pour  ceux  d'été.  La  première  années  on  laisse  les  jeunes 
plants  pousser  en  toute  liberté. 

«  La  deuxième  année,  au  printemps,  on  les  rabat  tous  indistinctement 
à  o"io  du  sol.  11  pousse  plusieurs  bourgeons,  on  laisse  les  deux  plus 
beaux  d'abord,  puis  en  juin-juillet,  on  supprime  le  moins  fort  ;  s'il  s'en 


Formation  de  la  tige. 


montre  de  nouveaux,  on  les  pince  modérément  pour  les  supprimer 
à  l'automne.  La  partie  du  tronc  restée  au-dessus  de  la  pousse  est  le 
chicot  ou  onglet;  il  sert  pour  le  palissage  du  jet  conservé  ;  ce  chicot  est 
ensuite  supprimé  en  octobre  ou  en  mai  suivant. 

a  En  juin  de  la  troisième  annèe^  on  pincera  l'extrémité  des  bourgeons 
axillaires  supérieurs,  dès  qu'ils  auront  lo  à  la  centimètres;  les  bour- 
geons inférieurs  seront  pinces  quand  ils  auront  i5  à  30  centimètres; 
si  ces  bourgeons  poussent  ou  s'allongent  on  les  pincera  à  nouveau  à 
10  centimètres. 

a  Au  printemps  de  la  quatrième  année ,  on  taillera  ces  rameaux  au-dessus 
de  la  première  ramification  inférieure  et  en  rabattant  le  bourgeon  anticipé 
au-dessous  de  son  bourgeon  de  prolongement.  On  rabattra  à  2"'  ao  ou 
2"3o  les  sujets  qui  auraient  atteint  ou  dépassé  2"5o,  puis  on  pincera 
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les  bourgeons  latéraux  comme  on  l'a  fait  la  troisième  année.  On  pourra 
commencer  à  supprimer  rez-tronc  les  rameaux  inférieurs  sur  une 
longueur  d'environ  o"6o. 

«  Au  printemps  de  la  cinquième  année^  on  doit  pouvoir  arrêter  tous 
les  sujets  en  coupant  la  flèche  à  3"3o,  puis  couper  re2;-tronc  les 
rameaux  latéraux  jusqu'à  i"8o  à  2  mètres  de  hauteur. 

a  Au  printemps  de  la  sixième  année,  les  sujets  ont  au  sommet  une 
circonférence  de  7  à  8  centimètres,  grosseur  suffisante  pour  le  greffage; 
on  rabat  alors  la  tige  à  2  mètres  et  on  greffe. 

«  Autre  procédé  plus  rapide.  —  Pendant  Pété  de  la  première  année 
de  pépinière,  on  coupe  rez-tige,  sur  une  hauteur  de  o"i5  à  partir  du 
sol,  toutes  les  jeunes  pousses  qui  s'y  seraient  développées,  afin  d'avoir 
une  partie  bien  lisse  pour  écussonner,  opération  que  l'on  fait  en  août, 
au  ras  du  sol. 

Au  printemps  de  la  seconde  année,  on  rabat  la  tige  à  10  cent,  de 
l'écusson,  qui  va  se  développer  et  atteindre  environ  l'So  à  la  fin  de  la 
saison  :  on  le  palisse  sur  l'onglet. 

a  En  avril-mai  de  la  troisième  année,  on  supprime  l'onglet,  puis  on 
pince  les  bourgeons  latéraux,  comme  il  a  été  dit  précédemment. 

Dès  la  quatrième  année,  on  peut  arrêter  l'arbre  à  2  mètres  ou  2*20, 
puis  on  ne  laisse  pousser  que  trois  branches  convenablement  espacées. 

0  La  cinquième  année,  on  rabat  ces  trois  branches  à  moitié  ou  aux 
deux  tiers  de  leur  longueur,  on  pince  à  4  ou  5  feuilles  leurs  bourgeons 
latéraux,  sauf  les  deux  mieux  placés  de  l'extrémité,  qui  continueront  à 
former  la  charpente  de  l'arbre.  On  pourra  placer  un  cerceau  à  l'intérieur 
de  cette  tète  en  forme  de  vase  pour  pouvoir  donner  à  ces  six  branches 
charpentières  une  direction  convenable. 

a  Les  arbres  qui,  quoique  greffés  au  pied,  doivent  l'être  de  nouveau 
en  tête,  sont  rabattus  à  la  troisième  année,  greffes  à  la  quatrième,  et 
leur  tête  formée  à  la  cinquième  et  continuée  à  la  sixième  année.  » 

Formation  de  la  tête.  —  L'observation  a  montré  que  la 
fructification  est  d'autant  plus  assurée  qu'un  végétal  reçoit 
plus  d'air  et  plus  de  lumière.  Un  pommier  abandonné  à 
lui-même  prendra  une  forme  plus  ou  moins  sphérique  : 
il  se  privera  d'air  et  de  lumière,  d'où  intérêt  à  pratiquer  une 
taille  rationnelle  pour  former  la  tête  du  sujet,  On  arrive  à 
avoir  la  tête  en  forme  de  gobelet  en  conservant  à  2  mètres 
de  hauteur,  sur  la  tige  des  arbres  qui  ont  été  greffés  en  pied, 
ou  sur  le  greffon  des  arbres  greffés  en  tête,  deux,  trois  ou 
quatre  rameaux  disposés  de  telle  sorte  qu'ils  forment  un 
cône  renversé. 

S'il  s'agit  de  former  la  tête  d'un  arbre  greffé  en  tête  et  que 
l'on  ait  posé  deux  greffons  reprenant  tous  deux,  il  faut  sup- 
primer le  moins  vigoureux,  sous  peine  de  voir  un  côté  de  la 
tête  de  l'arbre  pousser  plus  vigoureusement  que  l'autre  ;  ou 
bien,  si  les  arbres  sont  placés  sur  des  hauteurs,  où  les  grands 
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vents  sont  à  craindre,  leurs  têtes  pourraient  être  séparées  en 
deux  par  suite  du  décollage  des  greffons,  d^où  avantage  à 
placer  sur  les  hauteurs  des  arbres  greffés  en  pied. 

Lors  de  la  végétation,  pendant  que  les  rameaux  de  la  tête 
étaient  à  Tétat  de  bourgeons,  on  a  dû  maintenir  leur  égalité 
de  développement,  en  pinçant  Textrémité  herbacée  de  ceux 
qui  avaient  des  tendances  à  pousser  trop  vigoureusement. 

Une  fois  que  les  arbres  ont  la  tête  ainsi  formée  et  que  les 
plaies  faites  sur  la  tige  sont  bien  cicatrisées,  ils  sont  quelque- 
fois assez  robustes  pour  être  plantés  en  plein  champ  ;  sinon 
on  les  laisse  encore  un  an  de  plus  en  pépinière  et  on  continue 
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à  constituer  leur  tige  en  opérant  comme  il  suit  (voir  le  traité 
de  M.  Nanot)  (i)  :  Chacun  des  deux,  trois  ou  quatre  rameaux 
qui  forment  la  tête  de  l'arbre,  est  taillé  à  25  ou  3o  cent, 
de  son  point  d'insertion  sur  la  tige.  On  a  soin  de  conserver 
à  l'extrémité  supérieure  de  chacun  de  ces  rameaux  deux 
boutons  bien  constitués. 

Les  rameaux  faibles  sont  taillés  plus  long  que  les  forts,  de 
manière  à  rétablir  l'équilibre  entre  eux. 

Pendant  la  végétation  qui  suit  cette  taille,  les  deux  boutons 
conservés  à  l'extrémité  de  chaque  rameau  se   développent 


(  I  )  Culture  du  pommier  à  cidre.  Fabrication  du  cidre^  par  Jules  Nanot, 
Directeur  de  l'Ecole  nationale  d'horticulture  de  Versailles.  Librairie 
agricole  de  la  Maison  rustique,  26,  rue  Jacob,  Paris. 
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vigoureusement  et  produisent  deux  ramifications  (voir  plus 
loin  la  formation  de  la  tête  des  arbres  en  plein  champ).  On 
doit,  par  des  pincements  pratiqués  en  juillet,  maintenir  une 
égale  vigueur  entre  tous  ces  bourgeons  de  la  tête. 

Lorsqu'à  l'extrémité  de  chaque  rameau,  il  se  développe  plus 
de  deux  bourgeons,  on  ne  conserve  que  les  deux  situés 
latéralement  ;  ceux  qui  poussent  en  dedans  ou  en  dehors  du 
gobelet,  sont  supprimés  de  préférence.  Si,  au  début,  la  tête 
de  Tarbre  était  formée  par  trois  rameaux,  par  exemple,  à  la 
fin  de  cette  végétation  on  en  comptera  six.  On  a  soin  de 
maintenir  ces  six  rameaux  écanés,  au  besoin  avec  un  cerceau, 
de  manière  à  ce  qu'ils  forment  un  cône  renversé. 

A  la  fin  de  cette  deuxième  végétation,  l'arbre  est  presque 
toujours  assez  fort  pour  être  planté  en  plein  champ. 
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LE   GREFFAGE 

DÉFINITION.  —  La  greffe,  rappelons-le,  est  une  opération  qui 
consiste  à  transporter  sur  un  végétal  vivant  une  portion 
d^un  autre  végétal  également  vivant  pour  que  le  premier 
devienne  son  support  et  lui  fournisse  la  sève  nécessaire  à  son 
développement.  Le  végétal  sur  lequel  on  greffe  est  le  sujet, 
la  portion  implantée  est  le  greffon. 

Comme  le  dit  M.  Forney  dans  son  livre,  La  taille  des 
arbres  fruitiers  (i).  «  De  tous  les  efforts  tentés  par  l'homme 
pour  asservir  la  nature,  il  n'en  est  pas  de  plus  admirable, 
c'est  le  triomphe  de  Tart  sur  la  nature.  Sans  cette  opération, 
nous  en  serions  réduits  aux  fruits  âpres  et  sauvages  de  nos 
forêts.  »  Par  ce  moyen,  on  peut,  facilement  et  rapidement, 
multiplier  les  bonnes  variétés,  changer  la  nature  des  sujets 
défectueux,  faire  un  essai  rapide  de  variétés  nouvelles, 
augmenter  la  qualité  et  le  volume  des  fruits,  hftter  la  produc- 
tion fructifère. 

'  Généralités  sur  la  greffe.  —  Nous  empruntons  à  Touvrage 
de  M.  Forney  les  considérations  suivantes  : 

a  Les  diverses  sortes  de  greffés  usitées  forment  trois  sections  princi- 
pales : 

€  !•  La  greffe  en  écnssons,  comparable  au  semis  de  la  graine,  la  tige 
de  l'arbre  remplaçant  le  sol  ; 

2*  La  greffe  par  approche,  qui  correspond  à  la  marcotte  ; 

3«  La  greffe  par  bouts  de  rameaux,  analogue  à  la  bouture. 

La  greffe  en  écusson  convient  pour  les  jeunes  sujets  et  les  branches 
qui  ont  encore  Técorce  mince,  et  qui  n'ont  pas  dépassé  la  grosseur  du 
doigt,  la  greffe  par  rameaux  {en  fente,  anglaise,  en  couronnef  etc.) 
convient  pour  les  sujets  déjà  forts  et  qui  ont  déjà  formé  leur  tige. 

a  Le  sujet  fournit  la  souche  des  racines  jusqu'à  une  élévation  de 
8  centimètres  environ  au-dessus  de  terre,  ou  bien  la  tige  entière  et 


(i)  La  taille  des  arbres  fruitiers^  par  Forney,  professeur  d'arboricul- 
ture. Librairie  agricole  de  la  Maison  rustique,  a6,  rue  Jacob,  Paris. 
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parfois  la  base  des  fortes  branches  ;  il  ne  doit  pas  conserver  de  ses 
propres  branches  munies  de  pousses  feuillues,  parce  qu'alors  la  sève 
qui  ne  pénètre  que  forcément  dans  la  greffe  abandonnerait  celle-ci,  si 
elle  pouvait  faire  développer  des  pousses  feuillues  du  sujet. 

(f  Le  greffon  commande,  le  sujet  obéit,  mais  forcément,  parce  qu'on  ne 
le  laisse  pas  libre  de  développer  ses  propres  pousses.  Pour  la  greffe, 
l'analogie  de  végétation  est  essentielle,  les'  espèces  d'un  môme  genre 
pouvant  être  en  général  greffées  l'une  sur  Tautre  (nous  préciserons  :  la 
greffe  ne  peut  réusstr  qu'entre  espèces  d'un  môme  genre,  ou  tout  au 
plus  entre  genres  d'une  môme  famille,  pommier  sur  pommier,  poirier 
sur  poirier;  le  poirier  sur  cognassier  et  aubépine  est  un  exemple  d'union 
de  deux  genres  différents);  il  faut  de  plus  qu'il  y  ait  correspon- 
dance dans  les  époques  d'entrée  et  de  sortie  en  végétation.  Cependant, 
les  exceptions  sont  assez  nombreuses,  pour  qu'il  soit  bon  de  prendre 
l'expérience  pour  guide  dans  le  choix  des  sujets  à  greffer.  Dans  l'opé- 
ration de  la  greffe,  on  doit  faire  les  entailles  et  placer  les  greffes  de 
telle  manière  que  le  contact  se  fasse  entre  les  deux  couches  génératrices 
(le  cambium)  des  deux  sujets,  à  la  ligne  de  séparation  entre  le  liber  de 
récorce  et  la  partie  la  plus  nouvelle  et  extérieure  de  l'aubier. 

«  La  greffe  se  développe  en  conservant  exactement  les  caractères 
propres  du  végétal  qui  l'a  fournie.  Le  bois,  les  feuilles  et  les  fruits  sont 
sembables,  cependant,  le  plus  ou  moins  de  sève  fourni  par  le  sujet, 
influe  parfois  sur  le  développement  de  l'arbre,  le  volume  et  l'époque  de 
maturité  de  son  fruit. 

«  Le  greffage  entrave  le  développement  de  l'arbre,  il  Parrête,  dans  son 
mouvement  ascensionnel  et  le  force  parfois  à  établir  sa  tête  à  une 
élévation  moindre  qu'à  l'état  naturel  et  par  suite  d'un  développement 
anticipé  de  la  tôte  de  l'arbre,  il  le  porte  à  une  fructification  parfois 
excessive  plus  prompte  et  parfois  à  l'affaiblissement,  le  bourrelet  formé 
par  la  greffe  modérant  le  mouvement  ascensionnel  de  là  sève.  En 
principe,  il  est  préférable  de  rapprocher  par  le  greffage,  des  sujets 
ayant  entre  eux  quelque  analogie  de  vigueur  et  d'entrée  en  végétation. 
Une  greffe  à  végétation  faible  ne  sera  pas  placée  sur  un  sujet  fort,  et 
une  greffe  d'une  variété  vigoureuse  sur  un  sujet  grêle.  » 

A  ceci,  nous  ajouterons  qu'après  essais  entrepris  par 
MM.  Gustave  Rivière  et  G.  Bailhache  (i),  pour  contrôler 
scientifiquement  i'importance  du  porte-gretfe  sur  le  greffon, 
ces  Messieurs  conclurent  ainsi  : 

«  Ûe  l'ensemble  de  nos  expériences,  il  résulte  que  le  porte-greffe 
exerce  une  influence  considérable  sur  le  greffon,  puisqu'il  jouit  de  la 
propriété  d'exalter  ou  d'affaiblir  la  plupart  des  phénomènes  physiolo- 
giques, dont  celui-ci  est  le  siège.  » 

Pratique  du  greffage,  —  Nous  ne  pouvons  entrer  ici  dans 
les  moindres  détails  de  la  technique  du  greffage,  question  si 
importante,  qu'en  certaines  régions  il  a  été  créé  des  écoles 

(i)  Influence  du  porte-greffe  sur  le  greffon,  article  paru  dans  la  revue 
Le  Cidre,  d'avrU  1897. 
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spéciales  destinées  à  former  des  praticiens  éclairés.  Il  est 
évident  que  Topération  de  la  greffe,  pour  être  sûr  de  la 
réussite,  doit  être  faite  par  des  gens  du  métier  ou  tout  au 
moins  bien  exercés,  mais  nous  donnerons  néanmoins  quel- 
ques renseignements  succincts  pour  les  personnes  s'intéressant 
à  la  question. 

Rappelons  que  le  petit  matériel  indispensable  consiste  en  : 
greffoir  ordinaire,  greffoir  anglais,  greffoir  Kunde,  serpette, 
sécateur,  éclienilloir,  scie  à  main  dite  égoïne,  couteau  à 
greffer,  coin  en  bois  dur,  pierre  à  aiguiser,  ligatures  (raphia, 
laine  filée,  massette)  et  enfin  mastics  ou  engluements.  Voici 
ce  que  dit  à  ce  sujet  M.  E.  Rigaux  : 

«  Ces  mastics  s^emploient  à  froid  ou  à  chaud. 

a  Le  mastic  à  froid  de  Lhomme-Lefort  est  le  plus  connu  ; 
son  emploi  est  très  commode,  mais  coûteux  quand  on  opère 
en  grand.  On  peut  citer  aussi  ceux  de  Costille-Debeltort,  à 
Lyon,  de  Bigoudot,  à  Paris,  de  Pion  Henry,  à  FougeroUes 
(Haute-Saône)  et  de  Gaussard,  à  Montreuil.  Ces  compositions 
sont  tenues  secrètes  par  leurs  inventeurs. 

Voici  une  formule  de  mastic  à  froid,  due  à  M.  Hardy  : 

5oo  grammes  cire  jaune 

25o       —      poix  blanche  de  Bourgogne. 

loo       —      suif. 

que  Ton  fait  fondre  ensemble  tout  doucement,  en  y  versant 
goutte  â  goutte  5oo  grammes  d'essence  de  térébenthine  grasse, 
tout  en  remuant  constamment  le  mélange. 

Formule  de  mastic  à  chaud.  Sur  i  o  parties  en  poids,  prendre  : 
5  parties  résine. 

3      —     poix  blanche  de  Bourgogne. 
I      —     suif. 
I      ^     ocre  rouge  ou  jaune. 

Faire  fondre  à  feu  doux  résine  et  poix,  puis  suif  à  part, 
mélanger  ;  verser  ensuite  Tocre  petit  à  petit,  en  remuant  ; 
verser  le  tout  dans  un  récipient  à  demi  rempli  d'eau  ;  diviser 
en  petits  bâtonnets,  laisser  refroidir  sur  le  pavé  et  conserver 
à  Tabri  de  la  chaleur. 

Les  mastics  à  chaud  sont  préférables  à  ceux  à  froid  pour 
les  greffages  d'automne,  la  gelée  ayant  moins  d'action  sur 
eux. 
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Voicî,  à  propos  des  principales  greffes  (i),  quelques  détails 
empruntés  à  une  étude  de  M.  E.  Vaucher  (2),  directeur  de 
TEcole  cantonale  d'horticulture  de  Genève. 

d  Greffe  en  écusson,  •—  La  greffe  en  écusson  se  fait  en  juiUet-août.  C'est 
une  des  plus  employées  et  une  des  plus  répandues.  Pour  pouvoir  greffer 
en  écusson,  il  faut  que  le  sujet  et  le  greffon  soient  bien  en  sève,  c*est-à- 


V 


Ecussons  à  enlever. 


Ecassons  de  face 
et  de  côté. 


Lamelle  de  bois 
enlevée. 


Incision  en  T 


Ecusson  introduit.  Ecusson  ligaturé. 

LAjQREFFE    EN   ÉCUSSON. 


(i)  Les  figures  intercalées  dans  le  texte  sont  empruntées  à  Tezcellent 
traité  de  M.  Forney,  La  taille  des  arbres  fruitiers.  Librairie  agricole  de 
la  Maison  rustique,  26,  rue  Jacob,  Paris. 

(3;  Extrait  de  V Annuaire  de  la  Cidrerie^  1899.  Intéressante  publica- 
tion commencée  sous  la  direction  de  M.  Georges  Gras,  ingénieur,  32, 
rue  de  Mons,  Valenciennes  (Nord). 
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dire  que  Técorce  se  détache  facilement  de  Taubier.  Dans  cette  greffe,  le 
grefton  se  compose  d*iin  œil  muni  d'une  petite  partie  d'écorce.  Les 
greffons  sont  cueillis  sur  des  arbres  sains  et  vigoureux;  on  prend  des. 
rameaux  de  Tannée  qui  doivent  être  suffisamment  mûrs,  c'est-à-dire  que 
le  bois  doit  être  déjà  dur.  Après  les  avoir  coupés,  on  enlève  la  partie 
supérieure  et  la  partie  inférieure  du  rameau  et  on  ne  garde  que  le 
centre  de  la  branche  où  se  trouvent  les  bons  yeux.-  Les  feuilles  sont 
ainsi  coupées  en  ne  laissant  que  la  base  du  pétiole.  C'est  sur  ces  rameaux 
que  se  prennent  les  greffons  qui  se  composent,  comme  nous  l'avons  déjà 
dit,  d'un  œil  muni  de  2  ou  3  centimètres  d'écorce.  En  préparant  le 
greffon,  il  faut  avoir  soin  que  la  cavité  qui  se  trouve  sous  l'œil  reste 
pleine,  sans  cela  le  greffon  ne  vaut  rien.  Pour  poser  le  greffon,  appelé 
aussi  écusson,  on  fait  une  fente  longitudinale  et  une  fente  transversale 
dans  l'écorce,  à  la  place  où  l'on  veut  poser  la  greffe.  On  soulève  l'écorce 
avec  la  spatule  du  greffoir  et  on  glisse  Técusson  entre  l'écorce  et  l'aubier, 
puis  on  rattache  avec  du  raphia  ou  de  la  natte,  de  telle  façon  que  l'œil 
ne  soit  pas  couvert  et  que  l'attache  soit  suffisamment  serrée  pour  que 
le  greffon  ne  puisse  pas  bouger.  On  greffe  en  écusson  ras  terre  ou  en 
tête.  On  appelle  «  greffe  ras  terre  »  poser  le  greffon  à  8  ou  10  centimè- 
tres du  sol.  On  appelle  «  greffer  en  tête  »  poser  un  ou  deux  greffons  à 
la  hauteur  où  doit  se  former  la  tête  de  l'arbre.  On  greffera  ras  terre 
tous  les  arbres  fruitiers,  dont  la  variété  greffée  est  plus  vigoureuse  que 
le  sujet,  ainsi  que  les  arbres  nains.  On  greffera  en  tête  tous  les  arbres 
fruitiers  dont  la  variété  est  moins  vigoureuse  que  le  sujet,  ainsi  que 
toutes  les  variétés  d'arbres  d'ornement  à  rameaux  pleureurs. 

€  La  greffe  en  écusson  se  divise  en  deux  catégories  :  la  greffe  à  œil 
dormant  et  celle  à  œil  poussant.  La  greffe  à  œil  dormant  est  la  plus 
employée  ;  dans  ce  cas,  l'œil  est  appelé  à  se  développer  dans  l'année 
qui  suit  la  greffe.  Dans  la  greffe  à  œil  poussant,  ce  dernier  doit  être  au 
contraire  appelé  à  se  développer  la  môme  année. 

a  Greffe  en  fente.  —  La  greffe  en  fente  se  fait  en  mars  ou  avril, 
lorsque  la  sève  commence  à  se  mettre  en  mouvement.  11  faut  avoir 
préparé  les  greffons  d'avance,  c'est-à-dire  avoir  cueilli  en  janvier-février, 
des  jeunes  rameaux  de  l'année  précédente  sains  et  vigoureux,  de  la 
grosseur  du  doigt  et  même  plus  petits,  on  les  conserve  enterrés  dans 
du  sablon,  en  cave,  jusqu'au  moment  de  s'en  servir.  Lorsqu'arrive 
l'époque  de  greffer,  on  étête  le  sujet,  c'est-à-dire  qu'on  le  coupe  à  la 
place  où  on  greffera.  Le  greffon  est  ensuite  préparé.  Pour  cela,  il  faut 
garder  deux  yeux  à  la  partie  supérieure,  en  laissant  le  rameau  intact, 
tandis  que  la  partie  inférieure  sera  taillée  en  biseau  ou  coin,  en  laissant 
l'écorce  du  côté  le  plus  large  ;  le  premier  œil  doit  être  placé  au-dessus 
du  biseau  ou  intercalé  dans  le  biseau.  On  fend  le  sujet  avec  la  serpette, 
on  glisse  le  greffon  dans  la  fente,  l'écorce  en  dehors  ;  on  retire  alors  la 
serpette  qu'on  a  laissée  dans  la  fente  pour  introduire  le  greffon.  Cela 
fiait,  il  faut  avoir  soin  d'attacher  la  greffe  et  de  mettre  du  mastic  sur 
toutes  les  parties  opérées,  soit  sur  le  sommet  de  la  greffe,  autour  de  la 
fente  et  sur  le  sujet  tronçonné.  Lorsqu'on  pose  une  double  greffe,  il 
faut  alors  fendre  le  sujet  complètement  et  poser  .un  greffon  de  chaque 
côté.  La  greffe  en  fente  se  met  sur  le  tronc  du  sujet  ;  si  celui-ci  est  trop 
gros,  on  greffera  sur  les  branches.  ^ 
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«  Cette  greffe  sert  non  seulement  dans  les  pépinières,  mais  aussi 
dans  les  vergers.  Elle  réussit  souvent  bien  pour  le  poirier,  pommier, 
prunier.  Il  faut  faire  attention,  surtout  pour  les  jeunes  arbres,  de  ne 
pas  faire  cette  greffe  trop  tôt.  Si  le  printemps  est  froid,  il  est  prudent 
d'attendre  au  mois  d'avril,  car  par  un  retour  de  froid  la  sève  s'arrête  et 
la  greffe  risque  de  périr.  La  greffe  en  fente  peut  se  faire  quelquefois  en 


Fente  da  sujet. 


Greffon  vu  de  face  et  de  côté. 
LA    GREFFE   EN    FENTE. 


Greffe  en  fente. 


automne  ;  pour  cela,  il  faut  choisir  l'époque  opportune,  c'est-à-dire  le 
moment  où  la  sève  va  s'arrêter,  mais  cependant  assez  tôt  pour  que  le 
greffon  puisse  encore  se  souder  au  sujet.  Les  greffons  sont  alors  coupés 
au  moment  de  leur  emploi,  effeuillés  de  suite  et  conservés  dans  la 
mousse  fraîche. 

a  Greffe  en  couronne,  —  La  greffe  en  couronne  diffère  de  la  greffe  en 
fente  dans  la  manière  de  préparer  le  greffon  et  de  le  poser.  Au  lieu  de 
le  couper  en  forme  de  coin,  comme  dans  la  greffe  en  fente,  il  est  taillé 
en  biseau  plat,  avec  Tceil  juste  au-dessus  du  biseau  ou  intercalé.  Ainsi 
préparé,  le  greffon  est  placé  entre  l'écorce  et  le  bois  ;  pour  cela,  on 
fend  légèrement  l'écorce  du  sujet  ;  on  peut  poser  ainsi  deux,  trois  ou 
quatre  greffes,  suivant  la  force  de  l'arbre.  Cette  greffe  se  fait  un  peu 
tard  que  !a  greffe  en  fente.  La  sève  doit  être  assez  abondante  pour 
qu'on  puisse  glisser  facilement  le  greffon  entre  l'écorce  et  le  bois.  C'est 
en  avril  qu'elle  a  généralement  lieu.  Elle  doit  être  ligaturée  et  enduite 
de  mastic  sur  toutes  les  parties  opérées.  Cette  greffe  offre  sur  celle  en 
fente,  l'avantage  de  se  faire  plus  tard^  d'avoir  par  conséquent  moins  ft 
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craindre  le  retour  du  froid.  Puis,  si  Tarbre  est  fort,  il  peut  recevoir  trois 
ou  quatre  greffes,  ce  qui  donne  plus  de  chance  d'en  voir  réussir  une. 
Les  greffes  en  fente  et  en  couronne,  ont  l'avantage  de  donner  déjà  de 
fortes  pousses  la  première  année,  lorsqu'on  les  pose  sur  des  sujets  déjà 


y 


Greffon  vu  de  face  et  de  côté.  Greffe  en  couronne. 

LA    GREFFE   EN   COURONNE. 

forts  ;  d'un  autre  côté,  elles  ont  l'inconvénient,  si  elles  ne  réussissent 
pas,  de  laisser  l'arbre  défiguré  pendant  toute  une  année,  car  ce  n'est 
qu'au  bout  de  ce  temps  qu'on  peut  renouveler  l'opération. 

«  Greffe  en  approche.  —  La  greffe  en  approche  est  la  seule  qui  puisse 
être  pratiquée  par  la  nature  sans  le  secours  de  l'homme.  On  rencontre 
des  arbres  unis  entre  eux,  par  cette  greffe,  dans  les  haies,  des  bosquets, 
des  charmilles,  etc.  La  greffe  en  approche  consiste  donc  à  souder  deux 
arbres  ou  deux  rameaux  ensemble.  Pour  cela,  le  porte-greffe  est  un 
arbre  sur  les  branches  duquel  viennent  se  greffer  des  sujets  qui  sont 
préalablement  mis  en  vase  et  placés  au  moment  voulu,  le  plus  près 
possible  des  greffons,  ceci,  soit  en  établissant  des  échafaudages,  soit  en 
les  posant  sur  le  sol,  soit  môme  en  les  enterrant.  La  greffe  en  approche 
se  fait  en  juillet-août.  On  pratique  une  entaille  longitudinale  sur  le 
sujet  et  une  pareille  sur  le  rameau-greffon  ;  on  approche  les  deux  plaies 
et  on  ligature  fortement.  Au  bout  de  quelques  semaines,  la  soudure  est 
opérée  et  on  procède  au  sevrage  en  séparant  le  rameau  greffon  de  son 
pied-mère  juste  au-dessous  de  la  partie  greffée.  On  peut  aussi  sevrer 
la  greffe  en  approche  en  deux  fois  :  pour  cela,  on  fait  d'abord  une 
entaille  au  rameau-greffon,  sans  le  séparer  entièrement  du  pied-mère, 
puis  on  sépare  complètement  une  quinzaine  de  jours  plus  tard  seule- 
ment. La  greffe  en  approche,  quoique  facile,  demande  beaucoup  de 
soins  pendant  l'été,  vu  que  les  sujets  doivent  être  tenus  en  pots  ». 

Aux  modes  précédents  de  greffage  s'ajoutent  d'autres  pro- 
cédés :  8 
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La  greffe  anglaise.  —  Très  solide  et  qui  a  Favantage  de  ne 
pas  tendre  le  sujet,  fent^  qui  produit  parfois  un  chancre. 
Les  Anglais  rappellent  aussi  greffe  au  galop. 

On  taille  le  rameau  qui  doit  servir  de  greffe  en  bec  de  flûte 
allongé,  à  partir  de  Popposé  de  Tœil  du  bas  ;  puis  on  fait 
une  fente  longitudinale  sur  la  coupe  à  partir  du  tiers,  près 
la  pointe  jusqu'au  niveau  de  l'œil  (voir  la  figure). 

Le  sujet  étant  coupé  à  la  hauteur  voulue,  on  lui  enlève  un 
copeau  d!écorce  et  de  bois  de  la  même  longueur  que  la  coupe 


Sujet  préparé  à  greffer.       Greffon.  Grefle  anglaise. 

LA   GREFFE  ANGLAISE. 

de  la  greffe  ;  on  pratique  une  fente  verticale  dans  la  plaie,  à 
partir  du  tiers  supérieur  jusqu'à  la  base  de  la  coupe,  puis  on 
glisse  les  deux  éclats  produits  par  chaque  fente  dans  la  fente 
qui  leur  est  opposée,  et  on  obtient  de  cette  façon  une  très 
solide  greffe. 
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La  greffe  anglaise  est  facile  à  pratiquer,  on  la  recouvre  de 
cire  à  greffer,  puis  on  la  garantit  d^un  sac  de  papier,  ou, 
à  défaut,  d'un  cornet  de  papier  que  la  cire  encore  tiède  sert 
à  fixer  à  la  tige. 

Greffe  en  coin.  —  Cette  greffe  appelée  aussi  greffe  à  la 
Pontoise  est  considérée  comme  une  des  meilleures,  mais 
elle  s'emploie  surtout  pour  les  arbres  et  arbustes  d'ornement. 

Le  sujet  est  coupé  à  la  hauteur  voulue,  puis,  sur  un  des 
côtés  on  fait  une  gouttière  en  coin  triangulaire.  On  taille  le 


Greffe  en  coin. 

Là  greffe  en  coin. 


Grefifon. 


greffon  en  biseau  également  triangulaire,  en  conservant  deux 
talons  de  chaque  côté  de  l'œil,  puis  on  enchâsse  le  greffon 
dans  l'entaille  du  sujet,  en  s'arrangeant  pour  que  les  deux 
surfaces  en  contact  soient  de  même  rapport. 

Après  ligature,  on  enduit  de  cire  à  greffer. 

Greffe  en  coulée.  —  «  Cette  greffe,  dit  M.  Forney  (i),  que 
«  l'on  peut  exécuter  avec  une  portion  de  rameau  mince  à 
«  deux  yeux,  ou  avec  l'extrémité  d'un  rameau,  est  avanta- 


(i)  La  taille  des  arbres  fruitiers,  par  Forney,  professeur  d'arboricul- 
ture. Librairie  agricole  de  la  Maison  rustique,  26,  rue  Jacob,  Paris. 
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t  geuse  pour  garnir  un  vide  sur  le  poirier  ou  pour  reformer 
a  les  branches  d'une  pyramide  déjà  forte  dont  on  veut  chan- 
«  ger  la  variété.  » 

Par  cette  opération,  qui  est  une  greffe  de  côté  dans  Técorce, 
on  taille  le  greffon  en  biseau  plat  et  allongé,  en  laissant  un  œil 
vers  le  liaut  du  côté  opposé  au  biseau  (voir  la  figure). 


Greffe  en  coulée.  Greffon  pour  la  greffe  en  coulée. 

LA    GREFFE    EN   COULÉE. 

On  fait  sur  le  sujet  une  incision  en  T,  et  si  l'écorce  est 
épaisse,  on  entaille  en  arc  un  peu  Técorce  supérieure  au-des- 
sus de  rincision,  pour  asseoir  le  talon  du  greffon.  Celui-ci 
est  introduit,  fixé  avec  un  lien,  et  enduit  de  cire  à  greffer,  puis, 
pour  préserver  la  greffe,  on  Tenveloppe  d'une  feuille  de 
papier  enroulée  et  fixée  à  la  tige. 

Nous  plaçant  à  un  autre  point  de  vue,  nous  distinguons 
dans  le  greffage  : 

1°  La  greffe  simple  qui  consiste  à  fixer  sur  un  sujet  vigou- 
reux un  greffon  de  variété  recliercliée. 

20  Le  surgreffage  consistant  à  fixer  d'abord  un  premier 
greffon  sur  le  sujety  puis  à  greffer  ensuite,  sur  celui-là,  une 
variété  que  l'on  désire  faire  fructifier.  En  somme,  le  premier 
greffon  sert  d'intermédiaire. 
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A)  Greffe  simple. 

Nous  empruntons  au  spécialiste,  M.  E.  Rigaux,  les  détails 
qui  suivent,  appliqués  spécialement  à  la  pomiculture. 

a  Différents  modes  de  greffage  des  pommiers  et  poiriers,  —  On  greffe 
le  plus  souvent  les  pommiers  et  poiriers  en  fente,  en  écusson^  quel- 
quefois en  couronne. 

«  Dans  les  pépinières^  on  greffe  en  écusson  l'année  qui  suit  la  planta- 
tion, quand  on  ne  procède  pas  par  la  méthode  du  recépage  ;  si  des 
greffes  ont  manqué,  on  les  refait  au  printemps  suivant,  mais  en  fente 
au  niveau  du  sol  ;  le  procédé  de  la  fente  anglaise  doit  être  préféré  sur 
ces  sujets  de  petit  diamètre.  La  greffe  en  fente  ordinaire  se  pratique 
surtout  en  tête  sur  des  sujets,  d'au  moins  6  à  7  centimètres  de  circon- 
férenoe,  qu'elle  mutile  ;  il  serait  infiniment  préférable  de  lui  substituer 
la  greffe  à  Técusson  ou  la  greffe  anglaise  ;  on  gagnerait  beaucoup  de 
temps,  et  pas  de  chicots,  qui  engendrent  des  maladies.  La  greffe  en 
couronne  se  pratique  sur  de  très  gros  sujets  ;  on  l'applique  quelquefois 
à  de  jeunes  arbres,  mais  elle  laisse  à  désirer  comme  solidité  et  met  à 
nu  une  section  longue  à  cicatriser.  On  greffe  ordinairement  à  la  hau- 
teur de  2  mètres  au-dessus  du  sol  ;  les  sujets  moins  vigoureux  seront 
greffés  à  l'jS,  même  i"6o  pour  les  plantations  basses  à  garantir  contre 
les  grands  vents  ;  les  tiges  très  vigoureuses  seront  greff^ées  au  contraire 
entre  a~3o  et  2"5o  pour  les  sujets  à  mettre  en  terres  cultivées. 

a  Choix  des  greffons.  —  Les  greffons  seront  pris  sur  des  arbres  bien 
sains  :  on  veillera  surtout  à  ce  qu'ils  n'aient  pas  été  attaqués  par  le 
puceron  lanigère,  ce  qui  se  reconnaît  aux  exostoses,  aux  boursouflements 
produits  par  la  succion  de  l'insecte  et  par  des  traces  d'un  duvet  blanc 
laineux.  On  prendra  des  rameaux  d'un  an,  bien  vigoureux,  coupés  au 
sécateur  ou  à  réchenilloir  :  ils  devront  avoir  une  direction  verticale  ou 
s'en  rapprochant  sensiblement  ;  ils  donneront  des  branches  à  direction 
verticale,  tandis  que  les  rameaux  obliques  ou  retombants  formeraient 
un  arbre  à  branches  s'écartant  plus  ou  moins  fortement  de  la  verticale. 
Ils  ne  seront  ni  trop  gros,  ni  trop  grêles,  diamètre  de  5  à  6  millimètres, 
avec  mérithalles  aussi  courts  que  possible.  Ils  seront  récoltés  à  l'au- 
tomne, sitôt  la  chute  des  feuilles  ;  on  en  fait  des  bottes  de  i3  à  30, 
bien  étiquetées  par  variétés,  puis  on  les  conserve  jusqu'au  printemps 
enfouies  dans  du  sable  frais,  dans  une  cave,  ou  enterrées  aux  trois  quarts 
dans  un  sillon,  au  pied  d'un  mur,  à  l'exposition  Nord. 

«  Comme  variétés,  on  donnera  la  préférence  aux  plus  fructifères,  de 
haute  densité,  riches  en  sucre  et  en  tanin  :  on  en  aura  des  trois  saisons  : 
peu  de  la  première,  davantage  de  la  seconde  et  plus  encore  de  la 
troisième,  car  ces  dernières  sont  ordinairement  les  plus  riches  en  sucre. 

«  Choix  des  sujets.  —  Le  sujet  doit  être  étôté  juste  avant  le  greffage 
en  fente  ou  en  écusson;  s'il  s'agit  de  la  greife  en  écusson,  on  aura 
préparé  la  place  quelques  semaines  à  l'avance,  de  façon  que  les  plaies, 
résultant  de  l'enlèvement  des  bourgeons,  commencent  à  se  cicatriser. 

«  On  aura  soin  de  ne  greffier  ensemble,  autant  que  possible,  que  des 
variétés  à  départ  de  végétation  concordant  ou  à  peu  près  ;  c'est  pour 
cela  qu'il  faut  dans  la  pépinière  classer  ou  étiqueter  ses  sujets  dans  ce 


Digitized  by 


Google 


—  ii8  — 

but.  Les  sujets  greffés  seront  étiquetés  avec  les  noms  des  variétés 
aussitôt  après  l'opération,  puis,  après  tous  les  greffages  terminés,  ces 
noms  seront  reportés  sur  un  registre  avec  plan  de  la  pépinière  et 
dûment  catalogués. 

«  Il  est  préférable  de  greffer  à  un  seul  greffon  ;  si  l'on  en  met  deux, 
on  supprime  le  moins  fort  Tannée  suivante. 

a  La  greffe  étant  bien  ligaturée  et  mastiquée,  on  lui  met  un  léger 
mteur,  un  peu  plus  long  que  le  greffon,  afin  que  les  oiseaux  se  posent 
de  préférence  sur  le  tuteur.  On  se  sert  aussi  d'un  osier  placé  en  demi- 
cercle  au-dessus  de  la  greffe  et  dont  les  extrémités  sont  attachées  le 
long  du  pommier. 

a  On  griffera  toujours  en  pépinière  ;  le  greffage  après  transplantation 
à  demeure  est  languissant  et  occasionne  même  la  mort  d*un  certain 
nombre  de  sujets  ;  il  faudrait,  pour  bien  réussir,  ne  greffer  que  deux  ou 
trois  ans  après  la  mise  en  place,  ce  qui  est  un  retard  considérable. 

«  Epoques  de  greffage.  —  La  greffe  en  fente  ordinaire  s'exécute  fin 
mars  et  courant  avril.  On  greffe  aussi  en  fente  à  l'automne,  courant 
septembre,  avec  des  greffons  aoûtés,  récoltés  le  jour  même  de  l'opéra- 
tion et  effeuillés,  greffons  très  courts  à  deux  yeux. 

«  La  greffe  en  écusson  se  fait  en  avril-mai  ;  si  l'on  opère  sur  de  gros 
sujets,  il  est  bon  d'en  étêter  les  branches  principales  cinq  ou  six 
semaines  à  l'avance. 

a  La  greffe  en  écusson  à  œil  dormant^  la  seule  employée  en  pomicul-  . 
ture,  peut  se  commencer  fin  juillet  et  se  prolonger  tout  le  mois  d'août, 
à  condition  qu'il  ne  fasse  pas  trop  sec,  c'est-à-dire  que  le  mouvement 
de  la  sève  ne  soit  pas  suspendu. 

«  501715  aux  greffes,  —  Il  faut  surveiller  la  ligature  pour  la  délier  si 
elle  étrangle  le  sujet,  ou  la  remplacer  si  elle  se  détache  avant  soudure 
suffisante.  Il  est  bon  de  recouvrir  le  greffon  d'un  cornet  de  papier  blanc 
ou  de  mousseline  qui  évite  le  dessèchement  et  met  les  jeunes  pousses  à 
l'abri  du  coupe-bourgeons.  Dans  le  courant  de  la  saison,  on  ébourgeonne 
les  pousses  qui  se  développent  sur  la  tige,  en  les  pinçant  d'abord  à 
deux  ou  trois  feuilles,  puis  en  les  supprimant  complètement  au  mois 
d'août. 

«  S'il  s'agit  de  la  greffe  en  écusson,  au  printemps  suivant  on  rabat  la 
tige  à  0*1 5  au-dessus  de  Técusson  ;  on  regreffe,  en  fente  ou  à  l'anglaise, 
les  greffes  en  écusson  non  réussies.  Dans  le  courant  de  l'été,  on  accole 
la  tige  à  l'onglet,  puis  on  l'ébourgeonne  comme  pour  le  sujet  greffé  en 
fente  ;  l'année  suivante,  on  supprime  tout  à  fait  l'onglet,  puis  on  procède 
à  la  formation  de  la  tête. 


Digitized  by 


Google 


—  119  — 


I 


co 

D 


s 


M    0    O 


g.S'JSJ    S- S-^JB  § 
•  ai  à        1  -S  rf  8  £  a- 


{ 

§ 

H) 


& 
? 


S. 

«  s 

2  s 


•a 


iA    O    O  ^  tr>   Oi 

M      M      f^      M    t(^      CÎ 


M    M  VO  tr»  («%   O   M 
eô  eî   eî  cî   *i  «  «^ 


0 


0 

•a 
fi 


n  «o  O  iA»  «O  «O 


*P  *5  *?   ?>**LI>-0'^ 


«i  4 


A<0  kTk   O  «O  m       t^m  QO    M    M  00  00  9Q 


8 


0 

"a 


&   8 


a^ 


3 

I 
I 

8 

O 


2 

u 


? 


<0  «o  u%  trv  O^  M 

**  en  e<%  ^   ^  00 

■^«5       *-i  ►•  « 


Ok  Psrf^  m    ^00 

-  as  -  -  -  s 


S5 


1s-     s-'sl-s-l'i 


t>.cô    t>.  t>.  tN  ^ 

O    O    O    O    O 


co 

H 

P 

o: 

b 
co 

a 

co 

i 


o 


ri  :.aa 

**  **  S  »s 
-si*?* 

.S  a  •  'B  .s 


—  a  H)  is 


§5  c  3 


0    "«^ 


SM 


Digitized  by 


Google 


—    120  — 

B)  Surgrefifage. 

Nous  ne  pouvons  mieux  faire,  pour  renseigner  nos  lecteurs 
sur  cette  intéressante  question,  que  reproduire  l'article  de 
M.  Truelle,  paru  dans  V Agriculture  moderne  (i)  du  i3  octo- 
bre 1901,  sous  la  rubrique  :  «  Les  meilleurs  intermédiaires 
pour  le  greffage  du  pommier  à  cidre  >. 

«  Parmi  les  différents  genres  de  multiplication  du  pommier  à  cidre, 
il  en  existe  deux  qui  sont  plus  spécialement  suivis  :  ce  sont  la  grefie  en 
pied  et  la  greffe  en  tôte.  Bien  que  la  première  soit,  aujourd'hui,  la  plus 
répandue,  la  seconde,  la  greffe  en  tête,  a  encore  de  très  nombreux 
partisans.  Il  n*est  pas  indifférent,  cependant,  de  recourir  à  Tun  où  à 
Tautre  de  ces  procédés  et  voici  pourquoi  : 

<  Le  meilleur  mode  de  greffage  en  pied,  de  Tavis  de  tous  les  gens 
compétents,  est  la  greffe  en  écussoh  à  œil  dormant,  pour  les  raisons  ci- 
contre  ;  elle  est  mieux  soudée  que  la  greffe  en  fente  ;  elle  altère  moins 
le  pied  et,  enfin,  si  les  écussons  manquent,  on  est  à  même  de  les 
remplacer  par  des  greffons  au  printemps  suivant.  Mais  ce  trio  de  très 
réels  avantages  court  le  risque,  dans  le  cas  d'écussons  à  végétation 
lente,  de  se  voir  annihiler  par  le  temps  exigé  pour  que  la  tige  ait 
acquis  son  développement  normal.  Et,  comme  en  arboriculture  aussi 
bien  que  dans  les  affaires,  le  temps  c'est  de  l'argent,  on  a  cherché  à 
s'affranchir  de  ce  retard  en  recourant  à  la  greffe  en  tôte,  non  pas  sur 
un  égraîn  ou  un  sauvageon  quelconque  qui  pourrait  présenter  le  même 
inconvénient,  mais  sur  un  intermédiairCy  c'est-à-dire  sur  une  variété 
déterminée  et  bien  connue  comme  fournissant  rapidement  une  bonne 
tige  aussi  saine  que  droite. 

«  Ce  procédé,  pratiqué  par  les  meilleurs  pépiniéristes  depuis  long- 
temps déjà,  est  désigné  sous  le  nom  de  surgreffage,  double  greffe  ou 
greffe  intermédiaire,  et  s'il  n'a  pas  donné  toujours  des  résultats  satis- 
faisants, cela  tient  à  ce  qu'on  a  négligé  deux  conditions  indispensables. 
L'intermédiaire  doit  présenter  une  corrélation  aussi  rapprochée  que 
possible  :  i*  entre  le  départ  de  la  végétation  du  sujet  et  celui  de  la  sorte 
que  l'on  veut  greffer;  2*  entre  les  propriétés  physiques  des  bois, 
notamment  la  dureté.  C'est  à  l'oubli  de  la  première  de  ces  conditions 
que  sont  dus  ces  gros  bourrelets  si  disgracieux,  que  l'on  constate  dans 
presque  tous  les  vieux  vergers,  à  la  soudure  de  la  greffe,  tantôt  au- 
dessus,  tantôt  au-dessous,  selon  que  le  greffon  l'emporte  sur  le  sujet 
ou  inversement.  ' 

«  Ceci  dit,  quelles  sont  les  variétés  susceptibles  de  remplir  ce  rôle 
d'intermédiaires  ? 

(c  A.  ne  considérer  que  celles  qui  ont  reçu  un  certain  emploi  dans  la 
pratique,  elles  sont  assez  nombreuses;  toutefois,  les  plus  connues 
d'entre  elles  s'élèvent  à  vingt.  Ce  sont,  par  ordre  alphabétique,  les  sortes 
ci-dessous  :  Âmer-Douz,  Âmère  de  Berthecourt,  Argile  grise,  Barbarie, 


(i)  V Agriculture  moderne,  supplément  agricole  du  Vêtit  Journal. 
Publication  très  documentée.  Rue  Lafayette,  61,  Paris. 
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Bédan,  Bonne-Âmère,  Boisfremont,  BramtAt,  Faux-Caiilouel  ou  Omont, 
Généreuse  de  Vitry,  Grise-Dieppois,  Gros-Blanc-Doux  de  Beauvais, 
Gros-Fréquin  de  Chartres,  Gros- Muscadet,  Gros-Normand,  Gros-Papa, 
Longbois  ou  Sonnette,  Noire  de  Vitry,  Railé-Varin,  Rouge-Bruyère. 

«  Le  nombre  de  celles  qui  ont  été  recommandées  en  toute  connais- 
sance de  cause  est  bien  plus  restreint  En  effet,  l'Association  pomolo- 
gique  de  TOuest  qui,  dans  des  congrès  et  concours  annuels,  s'occupe 
depuis  i883  de  tout  ce  qui  se  rapporte  à  la  culture  du  pommier  et  à 
l'industrie  du  cidre,  s*est  préoccupée  de  cette  importante  question  dont 
elle  a  confié  la  solution  à  une  commission  composée  de  l'élite  de  nos 
pépiniéristes  et  professeurs  spéciaux  d'horticulture. 

ce  A  la  suite  d'études  continuées  pendant  quelques  années,  on  a  jugé 
utile  de  ne  conseiller  pour  l'emploi  de  greffe  intermédiaire  que  les  huit 
variétés  ci-dessous  que  l'on^  s'est  forcé  de  classer  d*après  l'époque 
approchée  de  leur  mise  en  végétation.  Voici  quelle  a  été  la  répartition 
des  sortes  de  pommiers  dans  les  trois  groupes  projetés  : 

«  Premier  groupe.  —  Intermédiaires  pour  la  greffe  en  tète  de  variétés 
à  végétation  hâtive.  On  n'en  a  retenu  qu'un  seul  :  Faux-Caillouel  ou 
Omont, 

«  Deuxième  groupe,  —  Intermédiaire  pour  la  greffe  en  fente  de 
variétés  à  végétation  moyenne  :  Gros-BlanC'Doux  de  Beauvais,  Noire  de 
Vitry. 

a  Troisième  groupe.  —  Intermédiaires  pour  la  greffe  en  fente  de 
variétés  à  végétation  tardive  ;  Amer-Dottx,  Barbarie,  Boisfremont, 
Grise-DieppoiSf  Gros-Fréqu  in . 

a  Bien  que  la  plupart  de  ces  variétés  méritent  d'être  cultivées  pour 
elles-mêmes  et  qu'elles  le  soient  souvent  aussi,  elles  rendent  parfois  un 
plus  grand  service  en  servant  d'intermédiaires.  Cependant,  comme 
parmi  elleS;  il  en  est  deux  —  presque  les  meilleures  :  Grise-Dieppois 
et  Gros-Fréquin  —  que  certains  pépiniéristes  ont  tenu  en  légère 
suspicion,  par  suite  de  la  tendance  qu'elles  auraient  à  chancrer  dans  des 
terrains  de  composition  particulière,  il  serait  peut-être  utile,  malgré 
leur  vigueur  et  la  beauté  des  tiges  qu'elles  développent,  de  les  soumettre 
à  une  observation  dans  un  terrain  analogue  à  celui  de  la  pépinière 
avant  de  leur  en  ouvrir  les  portes. 

«  En  résumé,  bien  que  chaque  pépiniériste,  dans  la  pratique,  ait  une 
variété  quil  emploie  de  préférence  à  d'autres,  sans  s'être  rendu  compte 
si  son  choix  est  absolument  justifié,  on  ne  saurait  trop  recommander 
de  recourir  aux  variétés  ci-dessus  qui  ont' fourni,  dans  la  majorité  des 
terrains,  d'excellents  résultats,  c'est-à-dire,  en  un  temps  très  court,  trois 
ans  au  lieu  de  cinq  à  six,  des  pommiers  à  cidre  très  droits  et  très  sains. 

a  En  Allemagne,  pays  où  l'arboriculture  fruitière  est  le  plus  en 
honneur,  on  a  recommandé  pour  la  greffe  intermédiaire  du  pommier 
«  Zwischenveredlung  »,  les  variétés  ci-contre  :  Winter'Gold-Parmœne, 
Harbets-Reinette,  Goldgelbe-Sommer- Reinette  et  Normœnischen  Cide- 
rapfel  ». 
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VII 


CULTURE  DU  POMMIER  A  CIDRE  EN  PLEIN  CHAMP 


FCTEURs  influant  sur  la  qualité  des  pommes  ;  prépondérance 
du  crû.  —  De  même  que  les  raisins  ont  des  qualités 
différentes,  suivant  quUls  proviennent  de  tel  ou  tel  vignoble, 
de  même,  les  pommes  ont  un  goût  particulier  d'après  le  lieu 
d'origine. 

Nous  connaissons  les  facteurs  pouvant  influer  sur  la  crois* 
sance  et  le  tempérament  d'une  plante  :  exposition^  climat^ 
solj  variété.  Nous  savons,  en  zoologie  et  particulièrement  en 
zootechnie,  l'importance  que  peut  avoir  le  milieu  sur  la  vie 
d'un  être,  importance  variant  avec  les  facultés  d'adaptation 
des  diverses  espèces. 

En  pomologie,  la  question  de  milieu,  le  sol  surtout,  si 
important  au  point  de  vue  agricole,  ne  semble  pas  avoir  une 
importance  capitale  sur  la  qualité  des  fruits.  De  l'avis  des 
spécialistes,  la  variété  serait  le  facteur  prépondérant,  elle 
domine  le  cru.  Cette  constatation  est  un  argument  sérieux  en 
faveur  de  la  thèse  soutenant  l'efficacité  des  glucosides-malo- 
sides  dont  nous  parlerons  à  propos  de  la  fermentation,  car  les 
principes  essentiels  qui  font  la  caractéristique  d'une  variété, 
nous  les  retrouvons  dans  les  extraits  de  feuilles  qui  en 
proviennent. 

Nature  du  terrain,  —  On  a  fait  les  constatations  suivantes  : 

Dans  un  sol  trop  argileux,  compact,  les  pommes  donnent 
un  cidre  qui  noircit,  exposé  à  l'air. 

Dans  un  terrain  trop  calcaire,  le  cidre  prend  un  goût  de 
terre  très  prononcé,  s'aigrit  très  facilement. 

Dans  un  sol  trop  siliceux,  exposé  à  la  sécheresse,  le  cidre 
est  ordinairement  clair,  très  acide. 
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En  terrain  calcaire,  les  arbres  n'atteignent  jamais  de  grandes 
dimensions,  les  fruits  sont  petits  et  acides.  Les  terres  qui 
conviennent  le  mieux  sont  celles  argilo-siliceuses. 

Voici  l'opinion  de  M.  Roger  de  La  Borde  : 

a  Tout  terrain  peut  convenir  au  pommier,  pourvu  qu'il  ait  40  centi- 
mètres de  terre;  néanmoins  les  terres  argilo-siliceuses  sont  celles  où 
cet  arbre  prend  ses  plus  grandes  dimensions. 

a  J*ai  planté  un  verger  dans  un  terrain  que  le  fermier  se  refusait  à 
labourer,  le  trouvant  trop  mauvais  ;  les  pommiers  y  sont  très  vigoureux. 
Oans  les  terrains  de  sable,  on  rencontre  de  fort  beaux  sujets  donnant 
des  cidres  très  parfumés. 

.  Beaucoup  de  terrains  incultes,  sur  des  buttes  ou  des  coteaux,  ne 
donnant  aucun  revenu,  seraient  d'un  rapport  excellent  après  douze  à 
quinze  ans  de  plantation  et  même  moins,  à  la  seule  condition  d'apporter 
à  l'entretien  des  arbres  des  soins  convenables.  » 

Voici  quel  serait  Tidéal  des  conditions  naturelles  pour  la 
culture  du  pommier  : 

lo  Un  sol  frais,  argilo-siliceux  ; 

20  Un  sous-sol  perméable  ; 

30  Un  climat  tempéré,  humide,  un  peu  brumeux. 

Mais  rappelons-nous  néanmoins  que  l'influence  du  sol  est, 
en  somme,  relative,  car  la  variété  domine  le  cru. 

Exposition.  —  L'on  peut  planter  avec  l'exposition  Sud-Est, 
Sud,  Sud-Ouest,  Nord  ou  Nord-Est,  mais  il  faut  redouter 
VOuest  à  cause  des  vents  humides  et  violents  qui  pourraient 
dépouiller  complètement  les  arbres  avant  maturité. 

Si  la  plantation  doit  se  faire  sur  une  partie  élevée  :  coteau, 
plateau,  où  les  vents  sont  à  craindre,  il  faut  choisir  des  variétés 
tardives  très  rustiques  qu'il  est  utile  de  protéger  par  un  rideau 
d'abri  formé  par  des  essences  forestières,  soit  à  feuilles 
caduques,  comme  l'orme,  le  frêne,  l'érable  ou  le  chêne,  soit  à 
feuilles  persistantes,  comme  les  cèdres,  les  cyprès. 

Considérations  sur  le  choix  des  plants. 

I®  NATURE  DES  VARIÉTÉS  DE  FRUITS. 

Différentes  catégories  de  pommes.  Composition  d'une  bonne 
pomme  à  cidre.  —  Les  fruits  du  pommier  peuvent  être  classés 
en  trois  catégories  : 

10  Ceux  à  saveur  douce^  qui  donnent  un  cidre  fade,  souvent 
riche  en  alcool,  pauvre  en  tanin  et  par  suite  se  conservant 
difficilement  ; 
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2»  Ceux  à  saveur  amère^  donnant  une  boisson  astringente 
qui  s'épaissit  beaucoup^  et  peu  agréable  à  boire  ; 

30  Ceux  à  saveur  acide  aigrelette^  qui  donnent  un  cidre 
désagréable  à  boire,  nuisible  aux  organes  digestifs  et  qui  noircit 
facilement  hors  du  tonneau.  La  proportion  des  éléments 
constituants  de  la  pomme  est  variable  ;  ainsi,  pour  certaines 
variétés,  Ton  peut  ne  trouver  que  y  5  grammes  de  sucre  alcoo- 
lisable  par  litre,  alors  que  chez  d'autres,  il  y  en  a  jusqu'à 
216  grammes  par  litre.  La  teneur  en  tanin  peut  varier  depuis 
la  présence  de  traces  jusqu'à  10  grammes  par  litre  de  jus. 

La  densité  du  jus  de  fruits  de  bonne  qualité  peut  varier  de 
1070  à  1080,  soit  9  à  10  degrés  Baume. 

Les  analyses  faites  avec  de  mauvais  fruits  ont  montré  que 
leur  densité  se  tient  entre  1040  et  1060,  alors  que  le  tanin  se 
trouve  dans  la  proportion  de  i  pour  1000  au  liei|  de  5  pour 
1000,  et  les  mucilages  dans  la  proportion  de  4  pour  1000  au 
lieu  de  12  pour  1000. 

Les  meilleures  variétés  de  pommes  sont  celles  parfumées, 
légèrement  amères,  riches  en  sucre,  peu  acides. 

MM.  Deboutteville  et  Hauchecorne,  après  avoir  étudié  le 
rôle  de  chacun  des  éléments  constituants  énumérés  précédem- 
ment, posent  en  principe  que  les  pommes  doivent  donner  un 
jus  : 

10  Ayant  une  densité  minimum  de  1075  ; 

2^  Renfermant  au  moins  5  pour  1000  de  son  poids  en 
tanin  ; 

30  Dosant  12  à  i5  pour  1000  de  mucilages; 

40  N'offrant  pas  une  acidité  inférieure  à  i  gr.  071  par  litre  ; 

5^  Qui  soit  parfumé. 

Notons  en  passant  que  les  fruits  les  plus  sucrés  sont  gris 
rouxy  les  plus  parfumés  sont  rouges^  et  enfin  ceux  participant 
à  la  fois  des  deux  propriétés  sont  jaunes. 

Nous  reviendrons  avec  quelques  détails  sur  la  composition 
chimique  des  fruits  de  pressoir  lorsque  nous  traiterons  la 
cidrification  proprement  dite. 

Nécessité  de  mélanger  les  pommes  de  différentes  catégo^ 
ries.  —  De  même  que,  en  vinification  (voir  les  Fermentations 
rationnelles) ^  nous  préconisions  de  réunir  ensemble  des  rai- 
sins de  différents  cépages,  pour  en  obtenir  un  moût  à 
composition  déterminée,  de  même,  en  cidrerie,  étant  donné 
la  variabilité  de  propriétés  des  fruits  du  pommier,  nous 
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r<^commandons  d'assembler  ensemble  des  pommes  de  diffé- 
rentes catégories,  c'est-à-dire  des  fruits  à  saveur  douce  avec 
d'autres  à  saveur  amère,  et  aussi  à  saveur  acide  en  certains 
cas  particuliers. 

Importance  de  l'époque  de  la  maturité  des  fruits,  —  Toutes 
les  variétés  de  pommes  ne  mûrissent  pas  à  la  même  époque. 
On  compte  trois  grands  groupes  : 

a)  Les  fruits  de  première  saison^  qui  sont  les  ^Ims  précoces  ; 
ils  mûrissent  fin  août  ou  commencement  de  septembre,  mais 
ne  se  conservent  pas  ;  il  faut  les  employer  de  suite  et  de  plus, 
le  cidre  obtenu  doit  être  consommé  à  bref  délai  ; 

b)  Les  fruits  de  deuxième  saison  ;  ils  sont  mûrs  en  octo- 
bre et  peuvent  se  conserver  jusqu'au  1 5  ou  20  novembre. 
Ils  donnent  un  cidre  de  meilleure  qualité  que  les  précédents  ; 

c)  Les  fruits  tardifs  ;  ils  mûrissent  de  décembre  à  janvier. 
Le  cidre  que  l'on  en  obtient  est  de  bonne  qualité,  se  conserve 
bien  et  peut  plus  facilement  supporter  le  transport  que  celui 
fait  avec  des  fruits  des  deux  autres  groupes.  Suivant  MM. 
Deboutteville  et  Hauchecorne,  les  pommes  tardives  seraient 
très  riches  en  matières  mucilagineuses. 

Il  est  facile  de  concevoir  l'importance  de  ce  que  nous 
venons  de  relater,  soit  pour  les  achats  de  fruits,  soit  pour 
les  créations  des  plantations. 

Dans  le  cas  où  l'on  aurait  dans  un  verger  que  des  pommiers 
de  deuxième  saison,  par  exemple,  ceux-ci  étant  mûrs  en 
même  temps,  il  en  résulterait  un  encombrement  dans  le 
travail,  d'où  la  nécessité  de  choisir  des  plantes  à  maturité 
différente  de  manière:  lo  à  faciliter  la  récolte;  2^  à  pouvoir 
fabriquer  du  cidre  d'une  façon  continue,  éviter  les  à-coups 
et  les  surcharges.  Il  ne  faut  pas  perdre  de  vue  non  plus  que 
l'on  devra  prendre  des  variétés  produisant  des  pommes  à 
saveur  douce  et  d'autres  donnant  des  pommes  à  saveur  amère, 
en  raison  de  ce  que  nous  disions  au  sujet  de  la  «  nécessité 
de  mélanger  des  pommes  de  différentes  catégories  >. 

Il  va  donc  sans  dire  que  l'on  devra  tenir  compte  de  ces 
considérations  sur  la  nature  des  fruits  dans  le  choix  des 
variétés  de  pommiers  destinés  aux  plantations. 

2.^  QUilLITÉS  DES  SUJETS. 

Le  temps  nécessaire  à  la  croissance  des  sujets,  en  pépi- 
nière, varie  avec  la  nature  du  sol,  la  fertilité  jouant  un  très 
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grand  rôle.  Les  soins  culturaux  ont  aussi  leur  influence.  On 
sait  de  plus  qu'un  sauvageon  met  plus  de  temps  à  former  sa 
tige  qu^un  franc. 

Il  est  des  espèces  qui  poussent  plus  rapidement  que  d'au- 
tres. 

Par  le  greffage  en  pied,  on  arrive  assez  rapidement  à  un 
résultat,  les  sujets  sont  bons  à  mettre  en  place  dès  la  5*  année, 
mais  avec  le  surgre£fage,  il  faut  compter  6  ans. 

On  ne  peut,  en  général,  fixer  de  limite  car,  avec  un  sol  de 
mauvaise  qualité,  un  sujet  peut  n'être  bon  à  planter  qu'au 
bout  d'une  dizaine  d'années  ! 

Ce  qu'il  faut  éviter  dans  une  transplantation,  ce  sont  les 
variations  brusques  de  la  nature  du  sol.  Il  faut  éviter  de 
transporter  un  végétal  d'un  terrain  excessivement  fertile  en 
un  presque  pauvre. 

On  peut,  comme  nous  l'avons  vu  précédemment,  établir 
une  pépinière  sur  son  domaine  ou  acheter  des  plants  chez 
un  pépiniériste  ;  à  ce  propos,  il  y  a  avantage  à  se  procurer  des 
arbres  greffés,  à  la  condition  d'avoir  affaire  à  un  pépiniériste 
sérieux.  Il  faut  éviter  de  prendre  un  sujet  à  cime  brun-rouge, 
marquée  de  gris,  ce  qui  est  un  indice  que  l'arbre  a  souffert. 
Les  racines  doivent  être  bien  constituées,  porter  de  nom- 
breuses ramifications,  être  exemptes,  ainsi  que  les  tiges,  de 
chancres  ou  exostoses.  La  tête  doit  être  formée  de  trois  à  cinq 
branches  principales. 

Le  jeune  arbre,  vigoureux,  doit,  à  un  mètre  de  sa  hauteur, 
avoir  une  tige  de  4  à  5  centimètres  de  diamètre.  Celle-ci  doit 
atteindre  2  mètres  et  même  2°^25  d'élévation.  Mais,  si  le 
pommier  devait  être  exposé  à  de  grands  vents,  il  faudrait 
prendre  des  sujets  de  i»5o  à  i«6o  au  plus. 

En  résumé,  les  variétés  de  pommiers  à  cultiver  doivent  : 

lo  Donner  un  jus  riche  en  éléments  utiles  ; 

20  Etre  vigoureuses  et  fertiles  ; 

30  Etre  assez  rustiques  pour  supporter  les  intempéries  ; 

40  Fleurir  tardivement,  si  elles  sont  destinées  a  être  plantées 
dans  des  lieux  où  les  gelées  printanières  sont  à  redouter; 

50  Avoir  des  branches  plutôt  redressées  que  retombantes. 
(Ceci  en  vue  de  faciliter  les  travaux  agricoles  et  éviter  les 
dégâts  causés  par  les  animaux  domestiques  dans  les  pâtura- 
ges); 

6«  Mûrir  leurs  fruits  à  diverses  époques  ; 
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7°  Donner  les  unes  des  fruits  à  saveur  douce,  les  autres  des 
fruits  à  saveur  amère. 

Pour  corroborer,  et  môme  compléter  en  certains  points, 
les  préceptes  que  nous  venons  d^exposer  à  propos  du  choix 
des  plants,  nous  allons  reproduire  en  entier  le  rapport  que 
M.  de  Mésenge  de  Beaurepaire  a  présenté  au  Congrès  inter- 
national, en  1900  : 

Principes  qui  doivent  servir  à  la  détermination  des 
meilleures  variétés  de  fruits  de  pressoir. 

«  Quels  sont  les  principes  qui  doivent  servir  de  base  pour  la  détermi- 
nation des  meilleures  variétés  de  fruits  de  pressoir. 

a  Tel  est  le  problème  dont  la  solution  nous  a  été  dévolue  par  le 
Comité  d'organisation  du  Congrès  International,  que  nons  aurions 
voulu  voir  confier  à  une  plume  plus  autorisée  que  la  nôtre,  mais  que, 
considérant  comme  un  devoir  d'obéir  à  son  invitation,  nous  allons, 
dans  la  faible  mesure  de  nos  forces,  essayer  d'élucider,  espérant  que  le 
Congrès  voudra  bien  nous  tenir  compte  de  «nos  humbles  efforts  pour 
lesquels  nous  sollicitons  toute  son  indulgence,  en  lui  rappelant  ce  vers 
d*un  de  nos  vieux  poètes  : 

«  Qui  ce  faict  que  il  peut,  on  ne  le  doit  blasmer  •. 

a  La  solution  de  la  question  qui  nous  est  posée  est  nécessairement 
subordonnée  à  celle  de  cet  autre  problème  qui  en  est  le  point  de  départ  : 
Que  doit-on  entendre  par  la  valeur  d*une  variété  de  pressoir^  et  quels 
en  sont  les  éléments  ou  facteurs  ?  Le  cadre  restreint  de  ce  Mémoire  ne 
nous  permettant  pas  de  rappeler,  et  surtout  de  discuter  les  diverses 
opinions  plus  ou  moins  erronées,  plus  ou  moins  fantaisistes,  qu'on 
s'est  faites  à  différentes  époques  sur  ce  terme  :  La  valeur  d'une  variété 
de  pressoir^  nous  devons  nous  borner  à  dire,  avec  un  de  nos  plus 
savants  et  plus  judicieux  pomologues  modernes,  M.  Truelle,  que,  dans 
l'état  actuel  de  la  science  pomologique.  cette  valeur  n'est  autre  chose 
que  :  la  résultante  de  deux  forces,  arbre  et  fruit,  dont  les  composantes 
sont  :  pour  le  premier,  fertilité,  vigueur,  rusticité  et  adaptation  au  sol; 
pour  le  second,  la  somme  des  éléments  utiles  diminuée  de  celle  des 
éléments  nuisibles,  —  De  cette  définition,  la  meilleure,  dans  l'espèce 
qui  ait  été  donnée  jusqu'ici,  il  résulte  que  c'est  dans  la  concomitance 
des  qualités  de  l'arbre  et  de  celles  du  fruit  que  réside  la  vraie  valeur 
d'une  variété,  et  que  cette  valeur  sera  d'autant  plus  grande  que  cette 
concomitance  sera  plus  complote.  Il  devient  dès  lors  nécessaire  de 
préciser  ces  diverses  qualités,  en  accordant  à  chacune  d'elles  l'impor- 
tance respective  qui  lui  appartient  rationnellement.  Nous  allons  donc 
les  passer  succesivement  en  revue  en  commençant  logiquement  par 
celles  de  l'arbre. 

«  Qualités  ou  valeur  de  l'arbre.  —  La  valeur  de  l'arbre  résulte  des 
quatre  facteurs  suivants,  dont  deux  absolument  essentiels  :  La  fertilité 
et  la  vigueur^  et  les  deux  autres  qui,  pour  être  secondaires,  n'en  ont 
pas  moins  une  grande  importance  :  La  rusticité  et  l'adaptation  au  soL 
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n  i*  De  la  fertilité.  —  De  toutes  les  qualités  de  Tarbre,  sa  fertilité 
est,  sans  contredit,  la  plus  essentielle  et  celle  qu'il  faut  tout  d'abord 
rechercher,  car  sans  elle,  toutes  les  autres  qualités  de  l'arbre  et  même 
celles  du  fruit  seraient  sans  valeur  pratique.  L'arbre  fruitier  a  pour  fin 
prochaine  de  donner  des  fruits  en  quantité  au  moins  suffisante,  et  s'il 
ne  la  remplit  pas,  s'il  reste  infécond,  il  n'est  propre,  comme  le  figuier 
stérile  de  l'Evangile,  qu'à  être  coupé  et  jeté  au  feu.  La  fertilité  de 
l'arbre  est  donc  la  condition  sine  quâ  non  de  toute  variété  méritante  et 
il  nous  semblerait  oiseux  d'insister  sur  ce  point.  Mais  à  quel  degré 
pouvons-nous  et  devons-nous  prétendre  la  rencontrer  dans  nos  vergers  ; 
voilà  ce  qu'il  importe  de  préciser.  Â  coup  sûr,  ce  ne  sera  pas  d'une 
manière  absolue,  car  il  n'a  jamais  existé  et  il  n'existera  jamais  de 
variété  qui  puisse  donner  une  pleine  récolte  chaque  année.  Â  peine 
les  plus  fertiles  en  produisent-elles  de  pareilles  tous  les  trois  ou  quatre 
ans  et  il  faut  s'en  contenter  dans  la  pratique.  Aussi,  n'est-ce  pas  sur  ce 
rapprochement  plus  ou  moins  fréquent  des  pleines  récoltes  que  l'on 
doit  tabler  pour  calculer  le  degré  de  fertilité  d'une  variété,  mais  bien 
sur  la  somme  de  ses  divers  produits  pendant  un  laps  de  temps  déter- 
miné, dix  ans  par  exemple,  dont  la  moyenne  fournira  son  coefficient 
de  fertilité  annuelle  qu'il  faut  constater. 

«  Or,  l'expérience  a  démontré  qu'une  variété  n'a  droit  à  la  qualifica- 
tion de  fertile  qu'autant  que  son  coefficient  annuel  atteint,  au  minimum 
et  par  arbre,  le  tiers  d'une  pleine  récolte^  soit  un  hectolitre  et  demi, 
suivant  le  calcul  de  M.  Truelle.  Autrement  dit,  et  si  nous  représentons 
par  ICO  la  pleine  récolte  ou  la  fertilité  absolue,  le  terme  minimum  de  la 
fertilité  sera  égal  à  33  V**  I^'oû  il  résulte  que  la  variété  considérée  sera 
d'autant  plus  fertile  que  sa  production  annuelle  dépassera  davantage  ce 
minimum. 

2»  De  la  vigueur,  —  On  doit  entendre  par  vigueur  d'un  arbre  fruitier  : 
la  faculté  qu'a  cet  arbre,  du  moment  qu'il  réunit  en  lui  et  autour  de  lui 
toutes  les  conditions  normalement  favorables,  de  se  développer  rapide- 
ment et  de  fournir  le  plus  vite  possible^  soit  en  hauteur,  soit  en  largeur, 
une  tête  des  mieux  constituées,  atteignant  plus  tard,  au  moment  précis 
oit  il  a  terminé  sa  croissance,  dans  l'une  ou  Vautre  direction,  un  diamètre 
d'une  longueur  moyenne  rationnellement  suffisante.  Nous  disons  ration- 
nellement  suffisante,  en  ce  sens  que  la  vigueur  n'a  d'effet  utile  qu'autant 
qu'elle  s'allie  à  la  fertilité  de  l'arbre,  qu'elle  la  corrobore  et  lui  sert  de 
critérium,  loin  de  l'amoindrir,  ce  qui  se  produirait  si  le  juste  équilibre 
qui  doit  exister  entre  ces  deux  facteurs  était  rompu  par  une  végétation 
exubérante  qui  ne  s'exercerait  forcément  qu'au  préjudice  de  la  producti- 
vité. Or,  cet  équilibre  nécessaire  existe  tant  que  le  diamètre  de  la  tôte 
de  l'arbre,  parvenu  à  son  entier  développement,  se  renferme  dans  les 
limites  de  7  à  10  mètres,  car,  en  deçà,  la  vigueur  du  sujet  sera  insuf- 
fisante, au  delà,  elle  serait  excessive,  et  dans  les  deux  cas,  nuisible  à  la 
fertilité. 

«  3*  De  la  rusticité,  —  La  rusticité  d'un  arbre  fruitier  réside  dans  la 
force  de  résistance  qu'il  oppose  :  2  •aux  influences  atmosphériques  ;  2*  aux 
attaques  des  insectes;  et  3*  à  l'envahissement  du  chancre  et  des  divers  para- 
sites  (Truelle).  Les  causes  très  multiples  de  diminution  et  de  destruction 
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de  la  productivité  et  même  de  la  vitalité  de  nos  arbres  fruitiers  se 
rangent,  en  effet,  sous  ces  trois  chefs  principaux  dont  le  degré  d'impor- 
tance est  indiqué  par  l'ordre  même  dans  lequel  nous  venons  de  les 
formuler.  Parmi  ces  causes,  les  unes  sont  spéciales  à  telles  ou  telles 
variétés  qu'elles  affectent  plus  particulièrement  ;  les  autres,  au  contraire 
s'adressent  à  l'espèce  tout  entière  sans  distinction  de  variété  ;  d'où, 
comme  conséquence,  la  nécessité  d'opposer  aux  premières  l'élimination 
de  la  variété  trop  sensible,  et  aux  autres  l'application  des  moyens  pré- 
ventifs, destructifs  et  curatifs  préconisés  par  nos  entomologistes  et  phy- 
siologistes modernes. 

«  Nul  doute  que  les  influences  atmosphériques,  et  tout  particulière- 
ment les  gelées  hivernales  et  printanières,  ne  doivent  être  rangées  parmi 
les  premières  et  que  leur  action  ne  soit  pas  la  même  sur  toutes  les 
variétés  de  nos  vergers,  les  unes  s'y  montrant  peu  ou  point  sensibles, 
les  autres,  en  étant,  au  contraire,  plus  ou  moins  gravement  altérées.  — 
Ceci  n'est  point  un  fait  nouveau  ou  acquis  seulement  par  des  observa- 
tions récentes.  —  De  tout  temps,  après  des  hivers  rigoureux,  on  a 
remarqué  que  certaines  variétés  demeuraient  indemnes,  tandis  que 
d'autres  avaient  été  plus  ou  moins  atteintes,  soit  dans  leurs  pousses 
annuelles,  soit  dans  leurs  branches  charpentières,  soit  même  dans  leur 
tête  entière  et  souvent  au  point  d'entraîner  la  mort  du  sujet.  On  a  pu 
constater  aussi,  depuis  bien  des  années,  qu'une  même,  gelée  printanière 
avait  entièrement  respecté  la  floraison  de  certaines  variétés,  tandis 
qu'elle  avait  anéanti  ou  du  moins  compromis  celle  de  certaines  autres, 
et  cela  indépendamment  de  toute  circonstance  particulière  de  situation 
ou  d'exposition.  De  là,  la  nécessité  de  proscrire  de  nos  vergers  les 
variétés  trop  délicates  dont  la  productivité  et  même  la  vitalité  sont  si 
souvent  mises  en  question  par  des  éventualités  fortuites,  cruel  jeu  de 
la  nature,  supérieures  en  tous  cas  aux  moyens  de  défense  dont  nous 
pouvons  disposer. 

9  En  devra- t-il  être  de  même  au  sujet  des  attaques  des  insectes  et  des 
maladies  cryptogamiques  ?  A  notre  humble  sens,  ce  moyen  serait  trop 
radical.  —  Est-il  suffisamment  démontré  que  ces  attaques,  que  ces  mala- 
dies affectent  plus  particulièrement  telle  variété  qu'une  autre  ?  —  Est-il 
certain  que  telle  variété,  restée  jusqu'à  ce  jour  indemne,  ne  Sera  pas 
demain  contaminée  à  son  tour  ?  La  cause  ne  nous  semble  pas  suffisam- 
ment instruite  pour  conclure  à  l'élimination  :  les  moyens  de  défense  ne 
manquant  pas  d'ailleurs,  indiqués  qu'ils  sont  dans  les  beaux  travaux 
des  Dangeard,  Paul  Noël,  de  la  Hayrie,  Hérissant,  Lecœur  et  de  tant 
^d'autres 

4«  De  V adaptation  au  sol,  —  M.  Truelle  nous  en  donne  la  définition 
suivante  :  La  faculté  que  possède  Varbre  de  se  développer  dans  un  sol 
de  composition  déterminée  ;  son  pouvoir  ou  coefficient  sera  d'autant  plus 
grand  qu'il  végétera  dans  un  plus  grand  nombre  de  sols  de  composition 
variable,  —  Quoique  la  plupart  de  nos  variétés  possèdent  l'aptitude  de 
croître,  tant  bien  que  mal,  mais  enfin  de  croître  dans  tous  les  sols  où 
l'humidité  n'est  pas  en  excès,  il  n'en  est  pas  moins  vrai  que  chacune 
d'elles  ne  réalisera  toutes  les  qualités  de  l'arbre,  et  même  du  fruit 
dont  elle  est  susceptible  que  dans  les  terrains  les  mieux  à  sa  conve- 
nance ;  celle-ci   dans  un   sol  riche  et  profond,  celle-là  dans  un  sol 
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moyen,  cette  autre  dans  un  terrain  léger  et  caillouteux.  Plus  la 
puissance  d'assimilation  de  la  variété  à  des  sols  de  natures  diverse^ 
sera  grande,  plus  grande  aussi  sera  la  valeur  de  cette  variété.  Il  est 
bien  évident  que  la  variété  qui  serait  absolument  indififérente  au  choix 
du  terrain,  serait  une  variété  d'un  mérite  absolu,  puisque  partout  elle 
pourrait  présenter  la  même  vigueur  unie  à  la  m6me  rusticité  et  à  la 
même  fertilité  ;  elle  serait  la  perfection.  Donc,  elle  ne  pourra  être  que 
l'exception,  si  tant  est  qu'on  puisse  la  rencontrer.  Donc  forcément,  dans 
le  choix  d'une  variété,  il  y  aura  toujours  à  se  préoccuper  de  son  apti- 
tude particulière  pour  tel  ou  tel  sol  sur  lequel  elle  sera  appelée  à  vivre 
et  à  se  développer. 

<  Concluons  maintenant  de  cet  exposé  des  qualités  de  l'arbre  que 
toute  bonne  variété  doit  satisfaire,  à  ce  premier  point  de  vue,  aux 
conditions  suivantes  : 

«  1*  Que  son  coefficient  de  fertilité  annuelle  et  par  arbre  soit  au  mini- 
mum égal  au  tiers  d'une  pleine  récolte,  c'est-à-dire  à  un  hectolitre  et 
demi  ou  à  33  •/.. 

a  2*  Qu'elle  y  joigne  une  vigueur  rationnellement  suffisante,  donnant 
à  la  tête  de  Varhre,  parvenu  à  toute  sa  croissance,  un  diamètre  au  moins 
égal  à  7  mètres  et  ne  dépassant  guère  i  o  mètres,  terme  maximum  utile, 

«  3*  Qu^elle  se  montre  nettement  résistante  à  Vaction  des  gelées  hiver- 
nales et  printanières,  et  aussi,  dans  la  mesure  du  possible,  aux  attaques 
des  insectes  et  des  maladies  parasitaires, 

41  4*  Enfin  qu'elle  possède  une  puissance  d'assimilation  suffisante  pour 
lui  permettre  de  se  développer  normalement  dans  la  majorité  des  terrains. 

«  Qualités  ou  valeur  du  fruit,  —  La  valeur  du  fruit,  avons-nous  déjà 
dit,  est  constituée  par  la  somme  des  éléments  utiles  diminuée  de  celle 
des  éléments  nuisibles.  Les  éléments  constitutifs  du  fruit  se  rangent 
sous  les  trois  chefs  principaux  suivants  :  composants  chimiques,  orga- 
noleptiques,  et  physiques  ;  de  la  combinaison  plus  ou  moins  heureuse 
ou  malencontreuse  de  ces  éléments  divers,  de  leur  proportionnalité  plus 
ou  moins  juste  ou  défectueuse,  résulte  la  valeur  ou  la  non-valeur  de  la 
variété  considérée. 

a  I.  Elémsnts  CHiMiQUBs.  —  Les  éléments  principaux  constitutifs  de  la 
valeur  chimique  du  fruit  sont  au  nombre  de  quatre  :  les  sucres,  le 
tanin,  les  matières  pectiques  et  mucilagineuses  et  Vacidité. 

«  I*  Sucres.  —  Les  sucres  (interverti,  lévulose  et  saccharose),  dont 
l'ensemble  forme  le  sucre  total,  exprimé  le  plus  ordinairement  en 
glucose  fermentescible,  sont  de  tous  les  composants  chimiques  du  fruit 
les  plus  importants,  puisque  ce  sont  eux  qui  fournissent  au  cidre,  par 
leur  transformation  résultant  de  la  transformation  du  moût,  Talcool  qui 
lui  est  nécessaire  ;  plus  donc  la  somme  de  sucre  total  sera  élevée  dans 
un  fruit  de  pressoir,  plus  aussi  sera  alcoolique  le  cidre  qui  en  proviendra. 

<  3*  Tanin.  --  Le  tanin  est,  après  le  sucre  total,  l'élément  chimique 
le  plus  important  du  fruit,  par  son  action,  d'abord  dèfécante  et  clari- 
fiante du  moût,  puis  conservatrice  et  modératrice  de  l'alcool  dans  le 
cidre  fait  ;  malheureusement  ce  principe  si  utile  atteint^  dans  bien  peu 
de  fruits,  un  quantum  suffisant,  c'est-à-dire  5  à  6  grammes  par  litre  de 
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moût  ;  il  y  dépasse  rarement  2  à  3  grammes  et  même  souvent  ne  s*y 
rencontre  qu'en  quantité  presque  nulle  (voir  M.  Truelle,  Verger  ration^ 
nel). 

«  3*  Matières  pectiques  et  albuptinoîdes  ou  mucUagineuses,  —  Voici  ce 
qu'en  dit  M.  Truelle,  dans  un  opuscule  adressé  à  la  Société  nationale 
d'Agriculture  de  France  :  «  Ces  matières  ont  un  rôle  encore  peu  défini 
et  je  ne  partage  pas  tout  Vengouement  qu'on  a  eu  pour  elles.  Dans  mon . 
commerce,  je  les  classe  parmi  les  principes  indifférents  tant  qu'elles  ne 
dépassent  pas  12  grammes  par  litre  de  jus;  et  au  delà  je  les  considère 
comme  nuisibles.  Toutefois,  en  présence  d'un  sujet  encore  si  peu  connu, 
il  convient  de  ne  pas  être  exclusif  ;  c'est  une  étude  à  continuer  ». 

a  4*  L'acidité,  —  e  L'acidité  (nous  dit  encore  M.  Truelle)  est  due  en 
grande  partie  à  Vacide  malique  dont  le  rôle  est  encore  incomplètement 
connu.  Il  faut  en  éviter  l'excès  et  rejeter  les  fruits  qui  en  contiennent  6 
û  7  miilièmes;  du  reste,  depuis  longtemps,  les  variétés  acides  ont  été 
éliminées  des  vergers  normands  et  ne  se  trouvent  guère  que  dans  les 
sauvageons.  Exprimée  en  acide  malique,  Vacidité  moyenne  des  jus  de 
fruits  du  Pays  d'Auge  ne  dépasse  pas  2  gr,  5o  par  litre  de  moût  et  il 
est  rare  qu'elle  s^élève  à  4  grammes  ». 

«  Tels  sont  les  éléments  ou  facteurs  dont  la  juste  proportionnalité 
constitue  la  valeur  chimique  du  fruit,  qui  ne  doit  être  considérée  que 
comme  une  des  parties  intégrantes  de  sa  valeur  réelle  et  non  comme  la 
formant  à  elle  seule,  suivant  une  opinion  trop  longtemps  accréditée. 
La  valeur  réelle  ou  complète  du  fruit,  réclame,  en  plus,  Tadjonction 
d'autres  facteurs,  non  moins  importants,  appartenant  aux  ordres  orga- 
noleptique  et  physique. 

a  II.  Eléments  organoleptiqubs.  —  Les  éléments  qui  composent  la 
valeur  organoleptique  du  fruit  se  puisent  à  ces  trois  sources  nettement 
distinctes  :  la  saveur,  le  goût  propre  et  le  parfum  du  fruit. 

<  X*  Saveur  du  fruit,  —  La  saveur  est  de  nature  différente  suivant  le 
genre  de  fruits  que  Ton  considère;  elle  n'est  pas  la  même  dans  la 
pomme  que  dans  la  poire.  Dans  la  première,  elle  est  douce  ;  douce^ 
amire,  amère-douce,  amère  ou  acide.  Dans  la  seconde,  elle  est  le  plus 
souvent  particulièrement  âpre  et  astringente,  ce  qui  n'a  jamais  lieu 
pour  la  pomme.  Ces  différentes  saveurs  de  fruits  de  pressoir,  à  l'exclu- 
sion de  l'acidité,  exercent  sur  la  qualité  du  cidre  ou  du  poiré  une 
influence  d'autant  plus  favorable  que  leur  mélange  est  mieux  combiné. 
Quant  aux  fruits  à  saveur  acide,  surtout  quand  celle-ci  est  fortement 
accentuée,  ils  doivent  être,  en  général,  soigneusement  éliminés,  comme 
élément  plutôt  nuisible  que  favorable  à  la  bonne  qualité  du  produit. 
On  estime  généralement  que  les  cidres  les  plus  qualiteux  seront  obtenus 
en  mélangeant  3/io  de  pommes  amères  avec  4/10  de  pommes  douces 
et  i/io  de  pommes  acides,  en  supposant  toutefois  que  l'acidité,  dans  ces 
dernières,  ne  sera  pas  trop  accentuée. 

«  2*  Goût  propre  du  fruit,  —  Quelle  que  soit  la  saveur  d'un  fruit,  et 
indépendamment  de  cette  saveur,  ce  fruit  a  un  goût  qui  lui  est  spécial 
et  qui  permet  de  préjuger  la  qualité  du  cidre  qu'il*  donnera.  Le  fruit 
communique,  en  effet,  au  cidre  qui  en  provient,  le  goût  qull  possède 
lui-même  ;  si  ce  goût  est  bon,  le  cidre  sera  bon  ;  s'il  est  mauvais, 
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mauvais  aussi  sera  le  cidre  :  c'est  là  une  loi  inéluctable.  ^-  Mais  que 
doit-on  entendre  par  un  fruit  de  bon  goût.  7  Est-ce  un  fruit  bon  à  man- 
ger et  possédant  des  qualités  similaires  à  celles  que  Ton  recherche 
dans  nos  meilleurs  fruits  de  table  ?  Assurément  non  !  Car  à  ce  compte,  il 
n'7  aurait  pas  un  seul  bon  fruit  de  pressoir,  et  il  faudrait  rejeter  de  nos 
vergers,  non  seulement  les  fruits  amers  à  différents  degrés,  qui  ne  sont 
jamais  bons  à  manger,  mais  encore  la  majeure  partie  des  fruits  doux 
auxquels  manque  cette  saveur  acidulée  si  prisée  dans  les  fruits  de  des- 
sert. Le  bon  goût  du  fruit  de  pressoir  est  et  doit  être  tout  différent, 
c'est  un  goût  sui  generis  qui  se  sent  mieux  qu'il  ne  se  définit,  mais 
auquel  ne  se  trompera  jamais  un  palais  Normand,  Breton  ou  Manceau  ; 
c'est  un  goût  droit,  franc,  plein,  chaud  parfois,  corsé  et  aromatisé, 
exempt  de  fadeur  et  de  tout  arrière-goût  hétérogène,  qui,  en  dépit  de 
la  saveur  douce  ou  amère  du  fruit,  laisse,  en  définitive,  au  palais,  une 
sensation  agréable  ;  impression  bien  plus  saisissable  et  plus  nette 
quand,  après  avoir  goûté  la  pulpe  du  firuit,  on  déguste  à  son  tour  le 
pur  jus  qu'on  vient  d'en  extraire.  ~  Mais  tous  les  fruits  de  pressoir 
sont  loin  de  posséder  ce  bon  goût  qui  est  la  première  qualité  et  la 
condition  sine  quâ  non  d'une  variété  méritante  ;  il  en  est  beaucoup  qui, 
ainsi  que  le  moût  qui  en  provient,  présentent  au  palais  du  dégustateur 
des  goûts  fades,  douteux,  louches,  fumés,  tués  ou  fermentes,  rendant 
ces  fruits  absolument  impropres  à  la  fabrication  d'un  bon  cidre,  quelles 
que  soient  d'ailleurs  leur  composition  chimique  et  leur  place  plus  ou 
moins  élevée  dans  l'échelle  densimétrique.  — >  De  tels  fruits  sont  à 
rejeter  impitoyablement. 

a  3*  Parfum.  —  Aux  deux  premiers  facteurs  organoleptiques  résultant 
de  la  saveur  et  du  goût  propre  du  fruit,  s'en  ajoute  un  troisième  non 
moins  important,  le  parfum  qu'il  dégage  :  c  Principe  fugace,  nous  dit 
encore  M.  Truelle,  qui  échappe  à  l'analyse,  dont  Vodorat  est  le  seul 
juge  et  qui  se  développe  surtout  pendant  la  maturité  de  garde.  »  C'est 
ce  principe  aromatique  qui  communique  au  cidre  provenant  du  fruit 
qui  le  possède  le  bouquet  si  prisé  des  gourmets,  de  môme  que  son  bon 
goût  lui  transmet  ce  goût  agréable  et  moelleux  qui  flatte  le  palais  du 
buveur.  —  Non  seulement  le  parfum  diffère,  suivant  le  genre  de  fruits,  et 
celui  de  la  pomme  n'est  pas  le  même  que  celui  de  la  poire,  mais  encore 
tous  les  fruits  d'un  même  genre  ne  sont  pas  également  parfumés.  Il  est 
des  fruits  tellement  parfumés,  parmi  les  pommes  surtout,  que  la  pré- 
sence de  quatre  ou  cinq  d'entre  eux  suffit  pour  saturer  l'air  d'un  appax^ 
tement  et  l'embaumer  ;  par  contre,  il  en  est  d'autres  dont  il  ne  se  dégage 
qu'une  odeur  très  légère  et  à  peine  perceptible,  ou  môme  qui  sont 
dépourvus  de  tout  parfum.  Il  est  à  remarquer  que  les  parfums  les  plus 
suaves  et  les  plus  délicats  sont,  en  général,  l'apanage  des  variétés  de 
pommes  à  densité  moyenne,  ce  qui  indique  leur  emploi  rationnel  à  la 
fabrication  des  cidres  fins  et  délicats,  mais  peu  alcooliques,  préférés  par 
les  habitants  des  villes,  ou  à  celles  des  cidres  mousseux.  —  Au  contraire, 
les  fruits  à  haute  densité  donnant  des  cidres  corsés  et  alcooliques,  très 
appréciés  dans  des  centres  cidriers  et  particulièrement  dans  les  campa- 
gnes, sont  ordinairement  les  moins  parfumés,  quoique  l'on  rencontre  de 
nombreuses  exceptions  à  cette  règle. 
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ff  III.  —  Éi.éMBNT8  PHY8XQUB8.  —  Saiis  avoîr  l'importance  de  premier 
ordre  qui  s'attache  aux  sucres,  au  tanin,  au  bon  goût  et  au  parfum  du 
fruit,  il  est  néanmoins  certain  que  les  qualités  physiques  suivantes  sont 
aussi  à  rechercher  et  augmentent  la  valeur  réelle  d'une  variété  : 

n  f  On  rendement  en  jus  pur  suffisant,  atteignant,  au  bas  mot,  la  quo- 
tité de  55o  centimètres  cubes  par  kilogramme  de  pulpe  ;  facteur  dont 
l'importance  a  été  si  bien  démontrée  par  M.  le  docteur  Hantraye  dans 
son  remarquable  article  sur  la  cote  des  pommes  qui  fit  sensation  alors 
que  la  densimétromanie  paraissait  triomphante  ; 

«  a*  La  bonne  coloration  du  moût,  qui  communique  au  cidre  cette  belle 
couleur  flambante  qui  prévient  en  sa  faveur  Tœil  du  consommateur  avant 
que  son  bon  goût  ait  réjoui  son  palais  ; 

«  3*  Enfin  la  facilité  d*extraction  de  ce  liquide^  qui  a  bien  aussi  sa 
valeur  et  n'est  pas  non  plus  à  négliger,  et  qui  a  une  corrélation  directe 
avec  la  quotité  du  rendement. 

«  Telles  sont  les  qualités  que  doit  posséder  le  fruit  -pour  être,  en 
général,  apte  à  satisfaire  à  sa  destination,  à  sa  fin  dernière  si  l'on  veut, 
c'est-à-dire  à  la  fabrication  d'un  bon  cidre  ou  d'un  bon  poiré,  et  si  le 
type  de  ce  dernier  était  invariablement  uniforme,  la  question  des  prin- 
cipes à  dégager  de  ce  qui  précède  serait  d'ores  et  déjà  résolue. 

ff  Mais  il  n'en  est  point  ainsi,  et  tout  naturellement  se  place  sous  notre 
plume  cette  question  capitale  :  Que  doit-on  entendre  par  un  bon  cidre  ou 
un  bon  poiré? — Question  dont  la  solution  est  complexe,  puisqu'elle  doit 
être  rapportée  aux  besoins  multiples  de  la  consommation.  Or  il  est  de 
toute  évidence  que  ces  besoins  multiples  sont  la  résultante  du  goût  et 
des  habitudes  très  divers  du  consommateur,  et  personne  n'ignore  aujour- 
d'hui que  le  cidre  recherché  par  la  consommation  bourgeoise  des  villes 
n'est  pas  du  tout  celui  qu'on  préfère  dans  les  campagnes  et  réciproque- 
ment; que  pour  le  premier  de  ces  consommateurs  l'objectif  se  résume 
dans  une  boisson  fine  et  délicate,  très  parfumée,  exempte  de  tout  amer- 
tume, légère  et  d'une  digestion  facile,  partant  peu  alcoolique,  peu  tanique 
môme  ;  que  pour  le  second  ce  qu'il  demande,  avant  tout,  c'est  un  cidre 
nourrissant  et  corsé,  alcoolique  et  tanique  par  conséquent,  et  que  ne 
dépare  pas,  à  son  sens,  une  pointe  plus  ou  moins  accentuée  d'amertume. 
—  Question  encore  de  différence  d'habitudes  entre  eux  :  le  citadin  ne 
recherchant  qu'une  boisson  agréable  et  seulement  rafraîchissante,  sim- 
ple complément  d'une  chère  délicate  et  copieuse  ;  le  campagnard  vou- 
lant, au  contraire,  trouver  dans  son  cidre  un  supplément  à  sa  nourriture 
moins  substantielle  et  plus  grossière,  suivant  ce  vieil  adage  pittoresque  : 
Avec  de  bon  bère,  moins  de  ché  et  moins  de  pain.  —  Tout  différent  encore 
de  ces  deux  premiers  types,  quoique  se  rapprochant  plus  du  second,  se 
présente  le  vrai  cidre  de  chaudière^  où  l'alcool  domine  au  point  de  le 
rendre  pesant  et  d'une  digestion  très  difficile  à  qui  n'est  pas  doué  d'une 
robusticité  d'estomac  particulière  et  d'une  solidité  de  tête  et  de  jambes 
à  toute  épreuve.  —  Enfin  les  cidres  ou  poirés  en  bouteille,  pétillants  ou 
mousseux,  forment  un  quatrième  type,  assez  voisin  des  boissons  bour- 
geoises, mais  en  différant  encore  à  certains  points  de  vue.  —  Donc  en 
résumé,  quatre  objectifs  différents  se  présentent  pour  conquérir  respec- 
tivement et  se  partager  entre  eux  cette  qualification  de  bon  cidre  ou  de 
bon  poiré. 
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«  Ceci  posé,  il  est  impossible  d'admettre  qu'une  même  variété  de 
fruits  de  pressoir  puisse  satisfaire  également  à  chacun  de  ces  objectifs 
si  différents  entre  eux,  le  fait  même  de  son  aptitude  à  réaliser  ou  du 
moins  à  concourir  à  la  production  de  Tune  quelconque  de  ces  quatre 
sortes  de  cidre  ou  de  poiré  la  rendent  nécessairement  plus  ou  moins 
impropre  à  l'obtention  des  autres.  De  là,  nécessairement  aussi,  l'impos- 
sibilité de  ramener  la  valeur  des  fruits  de  pressoir  à  un  type  unique  et 
uniforme,  à  une  valeur  absolue  qui  n'existe  pas  et  qui  ne  peut  pas 
exister  ;  la  valeur  réelle  de  chaque  variété  étant  forcément  relative  et 
subordonnée  au  but  à  atteindre,  c'est-à-dire  à  son  aptitude  spéciale  à  la 
production  de  l'un  quelconque  des  types  de  cidre  ou  de  poiré  que  nous 
venons  d'énumérer.  -*  Dès  lors  cette  valeur  relative  dépendra  de  la 
proportionnalité,  dans  une  mesure  variable  comme  le  produit  à  obtenir, 
des  éléments  constitutifs  du  fruits  et  de  la  prédominance  de  tel  ou  tel 
d'entre  eux  sur  les  autres.  —  Donc,  partant  de  ce  principe  et  s'inspi- 
rant  des  propriétés  intrinsèques  et  particulières  de  leurs  fruits  respec- 
tifs, les  variétés  de  pressoir  devront  être  logiquement  réparties  en  quatre 
catégories,  répondant  respectivement  à  chacun  de  nos  quatre  objectifs 
et  ainsi  dénommées  :  j*  Variétés  à  cidre  ou  poiré  fin  et  délicat.  —  2"  Va- 
riétés propres  à  la  confection  des  cidres  ou  poirés  mousseux,  —  3*  Variétés 
à  cidre  ou  poiré  corsé  et  alcoolique.  —  4*  Variétés  à  cidre  ou  poiré  de 
chaudière. 

«  Mais  quelle  que  soit  celle  de  ces  quatre  catégories  à  laquelle  elle 
appartienne,  toute  bonne  variété  devra  toujours  satisfaire  aux  conditions 
générales  suivantes  : 

a  '/•  Goût  irréprochable  de  la  pulpe  et  du  jus. 

a  a*  Rendement  suffisant  en  pur  jus  soit,  au  minimum^  o  /,  55o  c.  par 
kilogramme  de  pulpe. 

«  3*  Bonne  coloration  du  moût  surtout  pour  la  pomme.  —  La  coloration 
des  moûts  de  poiré  étant  généralement  peu  intense  et  très  souvent  inco- 
lore. 

«  4*  Facilité  d'extraction  du  moût. 

«  De  plus  cette  variété  devra,  suivant  la  catégorie  dans  laquelle  la 
rangeront  les  propriétés  intrinsèques  de  son  fruit,  remplir  les  conditions 
particulières  suivantes  : 

a  z"  Catégorie.  —  Variétés  a  cidrb  ou  poiré  pin  bt  délicat  (bois- 
sons bourgeoises).  —  Densité  et,  par  suite,  teneur  en  sucre,  moyennes  ; 
la  première  comprise  entre  iqSj  et  1064,  en  principe  et  ne  devant  pas 
dépasser  io6g;  la  seconde  réalisant,  par  litre  de  moût,  au  moins  i25  et 
au  plus  145  grammes  de  sucre  total;  —  Teneur  en  tanin  aussi  moyenne 
et  inférieure  à  3  grammes  par  litre.  —  Saveur  douce  ou  très  peu  amère 
et  ne  dépassant  pas  la  nuance  douce  amère.  —  Les  qualités  maîtresses  des 
fruits  de  cette  catégorie  résidant  surtout  dans  le  goût  fin,  délicat  et  sucré 
de  la  pulpe  et  du  jus  et  dans  leur  parfum  suave  et  nettement  accentué. 

a  a*  Catégorie.  —  Variétés  propres  a  la  confection  des  cidres  ou 
POIRÉS  MOUSSEUX^  —  Mémcs  conditions  à  réaliser  que  pour  la  catégorie 
précédente,  mais,  autant  que  possible  à  l'exclusion  de  toute  saveur  amère, 
si  légère  qu'elle  soit. 

«  3»  Catégorie.  ~~  Variétés  a  cidre  corsé,  ou  poiré,  et  alcoolique.  — 
Densité  et  teneur  en  sucre  élevées  ;  la  première  à  partir  et  au-dessus  de 
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io65,  et  la  seconde ,  de  143  grammes  par  litre,  —  Teneur  en  tanin^ 
autant  que  possible,  supérieure  à  2  grammes  par  litre^  la  variété  étant, 
dans  cette  catégorie,  d'autant  plus  méritante  que  ce  minimum  sera  plus 
dépassé.  —  Indifféremment  toutes  saveurs,  à  l'exclusion  de  la  saveur 
acide,  —  Parfum  fort  et  pénétrant»  —  Les  qualités  maîtresses  à  recher^ 
cher  étant  en  première  ligne,  et  en  supposant  la  condition  de  bon  goût 
remplie,  la  richesse  saccharine  et  tanique  du  fruit, 

a  4*  Catégorie.  —  Variétés  a  cidrb  ou  poiré  db  chaudièrb.  ~  Mêmes 
conditions  à  exiger  que  dans  la  précédente,  mais  en  les  accentuant  pour 
la  densité  et  la  teneur  en  sucre  dont  les  minima  respectifs  ne  doivent  pas 
être  inférieurs  à  lojo  et  1 55  grammes.  Plus  ces  minima  seront  dépassés, 
meilleure,  dans  l'espèce,  sera  la  variété.  —  Dans  cette  catégorie,  le  par- 
fum, asse\  rare  ou  peu  accentué  dans  les  fruits  à  haute  densité,  ne  joue 
pas  un  rôle  aussi  important  que  dans  les  précédentes.  Il  s'agit  ici  d'ob- 
tenir une  boisson  aussi  alcoolique  que  possible  et  c'est  dans  la  richesse 
saccharine  du  fruit  qu'en  réside  la  source,  et  cela  dans  une  mesure  d'au* 
tant  plus  large  que  son  quantum  sera  plus  élevé, 

t  Tels  sont  à  notre  humble  sens,  les  principes  qui  doivent  servir  de 
base  à  la  détermination  des  meilleures  variétés  de  fruits  de  pressoir^ 
tant  pour  Tarbre  que  pour  le  fruit.  Avons-nous  réussi  à  les  mettre  en 
lumière  ?  C'est  au  Congrès  et  non  à  nous  d*en  décider.  Il  ne  nous  reste> 
en  terminant,  qu*à  solliciter  encore  Une  fois  son  indulgence. 

A  la  suite  de  l'intéressant  rapport  qui  précède,  nous  croyons 
utile  de  reproduire  un  passage  de  la  conférence  faite  à  Mor- 
laix,  le  1 1  octobre  1901,  devant  les  membres  de  l'Association 
pomologique  de  France,  par  M.  H.  Raquet,  sénateur  de  la 
Somme,  sur  la  stérilité  des  arbres  à  cidre  : 

0  II  faut^  pour  une  grande  production,  choisir  les  variétés 
naturellement  très  productives  et  bien  adaptées  aux  condi- 
tions de  milieUy  de  sol^  climat  et  exposition, 

«  Sans  doute,  il  est  des  variétés  qui  sont  naturellement  plus 
fertiles  que  d'autres  ;  mais  il  y  a  beaucoup  de  ces  variétés  qui 
dans  certaines  conditions,  produisent  peu. 

<K  Nommons  les  variétés  d'une  fertilité  exceptionnelle  ;  nous 
parlerons,  ensuite,  des  variétés  à  préférer  dans  certaines  con- 
ditions déterminées. 

lo  Les  variétés  les  plus  fertiles,  en  général,  sont  à  floraison 
tardive. 

a)  La  Médaille  d'or,  si  connue,  si  vantée  et  si  décriée  quand 
elle  est  mal  soignée  ;  mais  toujours  très  riche  et  d'une  fertilité 
excessive. 

b)  La  Jamette,  très  répandue  en  Bretagne,  autour  de  la 
Guerche,  d'une  fertilité  grande,  et  précoce. 

c)  Diverses  :  La  Jambe  de  lièvre,  Doux  Joseph,  la  Lau- 
nette,  le  Binet  rouge,  le  Joly  rouge,  et  quelques  autres  qui 
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ont  fait  leurs  preuves  dans  le  pays  ou  aux  environs  :  en  Bre- 
tagne, par  exemple,  la  Petite  douce  rousse^  des  environs  de 
Quimperlé. 

L'arbre  est  fertile,  vigoureux,  rustique,  et  le  fruit  est  riche 
en  sucre.  Le  tanin  seul  lui  manque  un  peu,  mais  il  est  si 
facile  d'en  donner  au  cidre  parTemploi  d'une  pomme  amère, 
de  la  Kermerier,  par  exemple,  ou  de  la  Médaille  d'or. 

2^  En  vallée  et  contre  un  bois.  Il  faut  n'employer  que  les 
variétés  à  floraison  tardive,  à  cause  des  gelées  blanches  qui 
sont  à  craindre,  comme  la  Médaille  d'or,  la  Chenay,  la  Fleur 
de  juin  (de  M.  Desprès  de  la  Guerche},  la  Longuin,  de  la 
vallée  de  la  Bresle,  le  Doux  Normandie,  si  fortement  célèbre 
dans  la  Sarthe  et  ailleurs. 

3®  Pour  terrain  sec  ou  médiocre,  —  N'employer  que  les 
variétés  les  plus  vigoureuses,  comme  Antoinette^  le  Frequin 
de  Chartres  surgrefifé,  le  Binet  gris. 

La  question  d'adaptation  des  variétés  est  une  question  fort 
délicate,  et  c'est  ici  que  les  relations  entre  les  pomologues 
sont  doublement  utiles,  utiles  pour  donner  et  utiles  pour 
recevoir  des  renseignements  sur  les  variétés  que  chacun  de 
nous  cultive  et  connaît  mieux. 

Je  dois  ajouter  que  ces  relations  sont  encore  précieuses, 
parce  qu'elles  permettent  l'échange  des  meilleures  variétés. 

Sans  doute,  la  Bretagne  et  la  Normandie  l'emportent  pour 
le  choix  et  le  nombre  des  variétés.  Mais,  pourtant,  dans  cer- 
taines provinces  cidricoles  moins  importantes  que  leurs  deux 
grandes  sœurs,  il  est  encore  bien  facile  de  trouver  de  bonnes 
variétés,  comme  ici  le  Damelot,  la  Rousse,  la  Mans,  et  ailleurs, 
la  Jouveau,  la  Bouttemont,  la  Panneterie,  la  Passe-Reine  de 
la  Somme,  et  dix  autres. 

Multiplions  donc  nos  relations  pour  créer  le  meilleur  et  le 
plus  économique  des  enseignements  mutuels,  et  aussi  pour 
faire  l'échange  de  nos  meilleures  variétés. 

Et  que  si  la  pomme  a  été,  chez  les  Grecs,  considérée  comme 
le  symbole  de  la  discorde  ;  chez  nous,  entre  les  membres  de 
l'Association  pomologique  surtout,  elle  soit  l'emblème  de 
l'union  et  de  la  concorde. 
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ANALYSES  DES  FRUITS  DE  PRESSOIR 

Présentés-àu  Concours  pomologique  de  Châtëaubriant  et  choisis  par  la  Commission 

d'étude  (i  901). 
POMMES    A    CIDRE. 


NOMS 
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RENSEIGNEMENTS 

VÛUUtiîS.    fAV.    L'EXraS4MT 

aur  ]â  Variété. 


Ravi^  de  Trè- 

t6S. 


Blanche  de  Trè- 


Cazo  janne. 
Cazo  yert. 
Donx  ronge. 


Pétronnes. 


Doux  Mérol. 


Célésier. 


MM. 

Ph,  Wsgderpà  EllËlbr&ek 
(Laxembourg).       \ 


Ph.  Wagner  ,à  Ettelbrûck 
(Luxembourg;. 


Enaud,  à  Loudôac  (Côtes- 
da-Nord>. 

Enaud.  àLoudéacrCÔtes- 
duNord). 

A.  Le  Marié  (Section  syn- 
dicale de  la  Mayenne). 


A.  Le  Marié  (Section  syn- 
dicale de  la  Mayenne). 


A.  Le  Marié  (Section  syn- 
dicale de  la  Mayenne;. 


Le  Frère  lierbert.  à  Al- 
laire  (Morbihan). 


87 


31 


115 
136 
45 


80 


31 


m^ 

{îi 

fk 

^7Û 

1055 

115 

592 

1  03 

1068 

143 

10  » 

3    » 

1064 

136 

980 

290 

1072 

152 

1  36 

1  60 

107S 

151 

1  28 

2  16 

1080 

168 

1  84 

207 

1091 

189 

2  20 

1  GO 

Flomison  du  15  au  31  mai. 

Maturité  en  novembre. 

Arbre  de  grande  fertilité,  de  vi- 
gueur moyenne  et  de  grande 
rusticité,  a  branches  érigées. 

Fruit  acide,  de  très  bonne  qua- 
lité, pour  la  fabrication  du 
cidre. 

Floraison  en  fin  mai. 
Msturité  en  octobre-novembre. 
Arbre  de    fertilité    et   vigueur 

moyennes,    peu    rustique,   à 

branches  érigées. 
Fruit    très    acide,    de    qualité 

moyenne  pour  la  fabrication 

du  cidre. 

N'a  pas  fourni  de  renseignements. 


N'a  pas  fourni  de  renseignements. 


Floraison  dans  la  première  quin- 
zaine de  mai. 

Maturité  en  décembre. 

Arbre  très  fertile,  très  vigoureux, 
rustique,  à  tête  arrondie. 

Très  bon  fruit,  très  estimé  dans 
la  Mayenne  et  fournit  un  très 
bon  cidre  mélangé  au  petit  Da- 
melot. 

Floraison  de  la  fin  de  mai  au 
commencement  de  juin. 

Maturité  en  décembre. 

Arbre  très  fertile,  de  grande  vi- 
gueur, très  rustique,  à  bran- 
ches retombantes. 

Très  bon  fruit  et  de  bonne  qua- 
lité pour  la  fabrication  du  cidre. 

Floraison  en  mal  et  commence- 
ment de  juin. 

Maturité  en  décembre. 

Arbre  excessivement  fertile,  très 
vigoureux,  très  rustique,  à 
branches  semi- verticales. 

Fruit  parfumé,  saveur  douce,  de 
bonne  qualité  pour  la  fabrica- 
tion du  cidre. 

Floraison  en  mi-mars. 
.Maturité  en  août-septembre. 
Arbre  très  fertile,  excessivement 

vigoureux  et  rustique,  de  forme 

arrondie. 
Fruit  de  saveur  douce  qui  donne 

un  très  bon  (cidre,  coloré. 
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POMMBS    A    CIDRE  (Suite). 


NOMS 


PROVENANCES 


§1. 

©s 
2"" 


j3 

g: 


KO 

Kg 


RENSEIGNEMENTS 

FOURNIS   PAR   L'EXP08A.NT 

sur  la  variété. 


Rlcardais. 


Doux  de  miel. 


AmèrednTraoa 


Renaudière. 


Pomme  Chapon 


Rottvelais. 


Reinette  desMa- 
raia. 


MM. 

Le  Frère  Herbert,  a  Al- 
laire  (Morbihan;. 


Le  Frère  Flamien,  à 
Ploubazlanec  (  CAtes-du- 
Nord). 


Le  Frère  Flamien,  à  Plou- 
bazlanec (Cdtes-du- 
Nord). 


Joseph  Hodée,  à  Bonne- 
main  (Ille-et-vilaine;. 


Joseph  Hodée,  à  Bonne- 
main  (Ille-et- Vilaine.) 


Edouard  Delahaye,  à  la 
Rousselais,  par  Bonne- 
main  (Ille-et-Vllaine;. 


Edouard  Delahaye,  i  la 
Rousselais,  par  Bonne- 
main   (lUe-et-Vilaine), 


^ 


[064 


i75 


76 


1094 


196 


1091 


190 


71 


71 


5S 


1069 


1072 


1106 


186 


1S8 


223 


51 


1111 


229 


2^64 


^38 


240 


1  70 


2  46 


1  60 


1  52 


3  76 


273 


11  20 


1  60 


Floraison  en  mars. 
Maturité  en  septembre. 
Arbre  excessivement  fertile,  vi 

goureux  et  rustique,  formant 

une  tète  bien  arrondie. 
Fruit  doux  et  amer  i  la  fois,  qui 

donne  un  excellent  cidre,  bien 

coloré. 

Floraison  en  avril. 

Maturité  en  octobre. 

Arbre  très  fertile,  très  vigoureux, 
très  rustique,  à  branches  se- 
mi-verticales. 

Fruit  doux  et  parfumé,  donnant 
un  cidre  excellent  et  de  belle 
coloration. 

Floraison  au  commencement  de 
mai. 

Maturité  en  octobre. 

Arbre  fertile,  vigoureux  et  rus- 
tique, à  branches  semi-verti- 
cales, «f 

Fruit  amer  et  parfumé,  donnant 
un  excellent  cidre,  surtout  mé- 
langé avec  le  Doux  de  miel. 

Floraison  à  la  mi-mai. 

Maturité  en  fin  d'octobre. 

Arbre  très  fertile,  très  vigoureux, 
très  rustique,  en  forme  de  pa- 
rasol. 

Fruit  doux,  qui  donne  un  cidre 
excellent  et  se  clarifiant  bien. 

Floraison  en  mai. 

Maturité  en  novembre. 

Arbre  très  fertile,  vigoureux  et 

très  rustique,  à  branches  en 

éventail.  » 

Fruit  doux  et  parfumé,  qui  donne 

un  bon  cidre  très  coloré. 

Floraison  en  avril. 

Maturité  en  septembre. 

Arbre  très  fertile,  très  vigoureux, 
très  rusUque,  en  forme  de  py- 
ramide. 

Fruit  doux  et  amer,  très  riche 
en  tanin,  qui  demande  à  être 
mélangé  avec  d'autres  fruits. 

Floraison  en  juin. 

Maturité  en  décembre. 

Arbre  fertile,rustiqtte,  vigoureux, 
montant  en  forme  de  pyramide. 

Fruit  doux  et  parfumé  très  ri- 
che en  sucre  et  donnant  un 
très  bon  ddre  bien  coloré. 
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POMMBS  A  CIDRE  (Suite). 


NOMS 

il 

—  ai 

n 

en 

RENSEIGNEMENTS 

DE3  FTRirra 

PRÛVENAKCES 

P 

II 

il 

n 

a. 

Ftlt^ftrttS   PAU    L'IIPOSANT 

sur  la  raHélé. 

Merveille    doa 
GheflnoU. 

MM. 

Arsène  (te  Tanouarn.  a 
la  Prorostière.parGui- 
pry  (nie-et-Vilaine;. 

% 

HÎO 

^ 

r« 

r^ 

Floraison  Mtive. 

Matïirilé  en  cwïtobre. 

Arbre   fertile,    très  vigoureux, 

rustique,  à  tête  arrondie. 
Arbre  à  branches  semi- ver  ticales. 
Fruit  doux  sucré. 
Donne  un  très  bon  cidre  assez 

coloré. 

Aurore. 

Arsène  de  Tanouarn,  i 
la  ProT08tière,parGai- 
pry  (lUe-et-VUainej. 

57 

1115 

237 

1  84 

2  17 

Floraison  avril. 

Maturité  octobre. 

Arbre    fertile,    très  vigoureux, 

rustique,  i  tète  arrondie. 
Fruit  doux,  très  riche  en  sucre 

et  donnant  un  très  bon  cidre. 

Damelot  petit. 

Amédée  Meslay.  à  la  Ba- 
reiUerie  par   le  Lion 
d'Angers  (Maine-et- 
Loire). 

38 

1062 

172 

1  36 

1  79 

Floraison  dans  la  1'*  quinzaine 
de  mai. 

Maturité  à  la  mi-novembre. 

Arbre  très  fertile,  très  vigoureux, 
rustique,  i  branches  semi-ver- 
Ucales. 

Fruit  doux,  légèrement  amer, 
parfumé  et  très  recherché  pour 
les  qualités  de  son  cidre. 

Floraison  au  commencement  de 
mai. 

Maturité  en  fin  d*octobre. 

Bel  arbre,  très  ferUle,vlgoureux, 

rustique,  formant  une  tète  bien 
arrondie. 

Fruit  doux,  excessivement  par- 
fumé, qui  donne  un  cidre  de 
1"  qualité. 

Cipel» 

Amédée  Meslay.  i  la  Ba- 
reillerie,  par  le  Uon 
d'Angers   (Maine -el- 
LoireK 

40 

1070 

147 

232 

244 

Descartes. 

Le  Frère  Léophane^à  Gné- 
mené-sur-Scorfl  (  Mor- 
bihan). 

55 

1093 

194 

280 

545 

Floraison  en  mai. 

Maturité  en  octobre. 

Arbre    fertile,   vigoureux,    très 

rustique,  à  branches  semi- ver- 

Ucales. 
Fruit  parfumé  donnant  un  très 

bon  cidre. 

Galet  Ra. 

Le  Frère  Cornéli8,à  Clo- 
hars  Garnoët  (  Finistère) 

49 

1093 

193 

248 

1  22 

Floraison  en  juin. 

Maturité  en  novembre. 

Arbre  fertile,    vigoureux,    très 

rustique  en  forme  de  parasol. 
Fruit  doux,   riche  en  sucre  et 

donnant  un  cidre  d'une  grande 

finesse. 

Avalou  firoch. 

Le  Frère  Ange  de  Clava- 
sio,  à  Lannion  (Côtes- 
du-Nord). 

43 

1069 

185 

100 

320 

Floraison  en  juin. 
Maturité  en  fin  d'octobre. 
Arbre  très  fertiie.très  vigoureux, 

très  rustique,  a  branches  ver- 

Ucales. 
Fruit    amer  et   de  très   bonne 

qualité  pour  la  fabrication  du 

cidre. 
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POMMS8  A  CIDRB  (Suite). 


NOUS 
DIS  nom 


PROVENANCES 


Si 

21 

r 


H  H 


^1 


3% 


RENSEIGNEMENTS 

FOURNIS    PAR   l'exposant 

sur  la  Yariété. 


Pomme  dite  de 
Sirop. 


PilUon. 


Dinet 


Feooolllet. 


RougedeTrèyes 


Prineeise. 


JamiD  doux. 


Glas. 


MM. 

Albert  Leray,  à  ChAtead- 
briant(LDire-Inférieare) 


Le  Frère  Tngdoal- Joseph, 
à  Carhalx  (Finistère). 


Le  Frère  Anatole-Marie, 
i  Ménôac  (Morbihan). 


Emile  Bridel,  i  Moisdon 
la-Rivière  (Loire-Inlé- 
rienre). 


Leroux,  à  Noiay  (Loire- 
Inférieure). 


Joseph  Urvoy,  à  Guipry 
(Loire-Inlérieure). 


Le  Frère  Albertin,  à  la 
Trinité-Porhoët  (Mor 
biban;* 


Yves  Le  Floch,  à  Saint- 
Jacques  par  Clohars- 
Carnoët  (Finistère). 


Hi 

1^2 

r» 

r. 

r» 

74 

1070 

146 

096 

1  32 

S7 

107S 

152 

1  05 

245 

37 

1071 

149 

3  76 

0  47 

36 

1077 

169 

528 

038 

68 

1068 

164 

264 

620 

S6 

1079 

166 

104 

188 

58 

1067 

161 

168 

150 

Floraison  en  fin  d'avril. 
Maturité  en  fin  de  septembre. 
Arbre  de  fertilité  ordinaire,  de 

Sande  vigueur,  rustique  et  à 
te  arrondie. 
Fruit  doux,  sucré,  très  parfumé, 
et  donnant  un  cidre  de  pre- 
mier cl)oix. 

Floraison  en  fin  mai. 

Maturité  en  fin  octobre. 

Arbre  très  fertile.très  vicoureux, 
très  rustique,  A  brancEes  touf- 
fues. 

Fruit  amer,  et  donnant  un  cidre 
sujet  au  noircissement. 

Floraison  en  mai. 

Maturité  au  commencement  de 

novembre. 
Arbre  de  fertilité  moyenne,  assez 

vigoureux,  assez   rustique  et 

de  forme  élancée. 
Fruit  doux-amer,   donnant   un 

bon  cidre  de  longue  garde. 

Floraison  en  mai. 

Maturité  en  novembre. 

Arbre  fertile,devigueurmoyenne, 
bien  rustique  et  de  forme  ar- 
rondie. 

Floraison  tardive. 
Maturité  tardive. 
Arbre   très   fertile,    vigoureux, 

rustique,  de  forme  très  élancée. 
Fruit  assez  doux,    donnant  un 

cidre  très  coloré. 

Floraison  en  mal. 

Maturité  en  novembre-décembre. 

Arbre  très  fertile,  très  rustique, 
très  vigoureux,  i  branches  se- 
mi-verticales. 

Fruit  doux-amer,  donnant  un 
bon  cidre  de  longue  garde. 

Floraison  tardive. 

Maturité  en  novembre- décem- 
bre. 

Arbre  excessivement  fertile  et 
vigoureux,  très  rustique,  à 
tète  arrondie  mais  peu  fournie. 

Fruit  doux,  donnant  un  bon  cidre. 

Floraison  en  mai. 

Maturité  en  novembre. 

Arbre  fertile,  très  vigoareux,très 

rustique,  A  branches  érigées. 
Fruit  amer,  donnant  un  bon  cidre. 
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POMBSSS   A   CIDRB    (Snito). 


NOMS 

|s 

< 

X3 

RENSEIGNEMENTS 

DBS  FBUIT8 

PROVENANCES 

es  3 
«2 

i! 

2 

FOUBM»  PAB  L'BXPOSANT 

sur  la  variété. 

Rouget. 

MM. 

Dasuin,  à  St-Aubin-des^ 
Châteaux  (Loire-Infé- 
rieure). 

%i 

Î074 

^ 

r» 

^85 

Floraison  à  la  mi-mai. 

Maturité  en  octobre. 

Arbre  très  fertile,  très  vigoureux, 

très  rustique,    de  forme  très 

élancée. 

Aubin,  à  ChàteaubrUnt 
(Loireinférieurej. 

85 

1075 

158 

5» 

0  75 

Jïène. 

Victor   le   Maignan    de 
Kéranaal,  à  la  Trinité- 
Porhoet  (Morbihan). 

78 

1083 

173 

1  » 

094 

Floraison  en  mal. 

Maturité  fin  novembre  et  com- 
mencement de  décembre. 

Arbre  assez  fertile,  très  vigou- 
reux rustique,  à  tète  arrondie. 

F^it  doux. 

Pied  court. 

Louis  Rabouesnel,  à  la 
Théber«eais,  par  GhA- 
teaubriant  (Loire-Infé- 
rieure). 

60 

1076 

157 

920 

056 

Floraison  à  la  mi-mai. 

Mature  fin  d'octobre. 

Arbre  assez  rusUque,  poussant 
bien,  à  tête  arrondie  et  bran- 
ches courtes. 

Fruit  de  saveur  piquante,  donne 
un  bon  cidre  sec. 

Gloire  d*l88ô. 

Simon,  i  Usé  (Loire-In- 
férieure). 

70 

1073 

154 

288 

066 

Floraison  i  la  fin  d'avril. 

Arbre  fertile,  très  vigoureux, 
rustique  et  de  forme  arrondie. 

Fruit  doux  uu  peu  amer  donnant 
un  très  bon  cidre. 

Amère- Riait - 
laise. 

Dubourg,i  Marsac(Loire- 
Inférieure). 

67 

1097 

VA 

224 

263 

Floraison  en  juin. 

Maturité  en  novembre. 

Arbre  assez  fertile,  vigoureux, 
très  rustique  et  de  forme  ar- 
rondie. 

Fruit  très  amer,  donne  un  cidre 
très  sec. 

Gassoué. 

Le  Frère    Eugénien,   à 
Dinard  (Ule-et- Vilaine) 

69 

1064 

175 

224 

667 

Floraison  en  avril. 

Maturité  en  novembre. 

Arbre  excessivement  fertile,  vi- 
goureux et  rustique,  de  forme 
pyramidale. 

Fruit  doux  donnant  un  cidre 
parfait. 

Coco. 

EmileBridel.iMoisdon- 
la-Rivière  (Loire-Infé- 
rieure). 

75 

1069 

125 

320 

094 

Floraison  en  mai. 
Maturité  en  janvier. 
Excessivement  ferUle,  de  vigueur 

ordinaire, rustique  et  déforme 

arrondie. 
Fruit  donnant  un  cidre  très  doux. 

Gourjet  rouge. 

Le  Frère  Darius,  i  GhA- 
teaubriant   (Loire-In- 
férieure;. 

60 

1072 

151 

288 

310 

Floraison  en  mai. 

Maturité  en  novembre. 

Arbre  très  fertile,    de  grande 

vigueur,  très  rustique  et  en 

forme  de  parasoL, 
Fruit  donntnt  un  très  bon  cidre. 
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POMMES 

A   CIDRE  (Suite). 

NOMS 

0  2 

Hg 

il 

S 

RENSEIGNEMENTS 

DES  FRUITB 

PROVENANCES 

3^ 

it 

S  os 

FOURNIS  PAR  l'exposant 

sor  la  variété. 

Petit  Fréquin 
dit  liesse  d'oi- 
gnon. 

MM 

% 

fo66 

So 

fé* 

094 

Piment. 

Leroux,  i  Nozay  (Loire- 
loféneure;. 

82 

1072 

151 

424 

056 

Floraison  tardiTo. 
Maturité  Urdlve. 
Arbre  très  fertile,  tris  vigoureux, 

très  rustique,  de  forme  élevée. 
Ftuit  amer  et  donnant  un  jus 

coloré  de  bonne  qualité. 

Jamin  Aigre. 
Portier. 

T7 

1071 

ISO 

6  72 

1  03 

52 

1083 

174 

8  34 

1  13 

Déplantation  des  entes.  •—  Il  est  très  important,  dans  les 
transplantations^  de  ne  pas  abîmer  les  sujets  choisis  à  la 
pépinière,  il  faut  que  Tarrachage  soit  effectué  soigneusement 
et  que  Ton  prenne  toutes  les  précautions  voulues  dans  le 
transport.  Ecoutons  plutôt  M.  Rigaux  (i)  : 

«  La  déplantation  se  fait  ordinairement  très  mal,  les  racines  ne  sontqu*à 
moitié  enlevées  et  mutilées.  Voici  comment  il  convient  de  procéder  : 
on  ouvre  le  long  des  lignes  une  tranchée  de  la  profondeur  des  racines  ; 
on  enlève  la  terre  par  côté  et  dessous  avec  précaution  ;  les  arbres 
s'abattent  alors  d'eux-mêmes  dans  la  tranchée  ;  deux  hommes  tirent 
doucement»  tandis  qu'un  troisième  dégage  les  racines  qui  tiennent 
encore  ;  Pun  d'eux  porte  le  sujet  extrait  au  bout  de  la  ligne,  pendant 
que  les  deux  autres  travaillent  à  l'extraction  du  suivant.  On  opérera  par 
un  temps  favorable,  température  pas  trop  basse  et  air  pas  trop  dessé- 
chant. Quand  on  a  déplanté  de  cinq  à  dix  arbres,  on  va  les  replanter 
immédiatement;  sinon,  on  les  met  en  paquets  de  cinq  à  six,  on  les 
couvre  de  paillassons  ou  on  les  met  en  jauge.  Si  on  les  transporte  à 
quelque  distance,  on  les  enveloppe  de  paille,  avec  de  la  mousse  fraîche 
autour  des  racines.  Les  arbres  desséchés  en  cours  de  route  seront  en- 
terrés complètement  dans  une  terre  humide,  jusqu'à  ce  qu'ils  aient 
repris  leur  fraîcheur,  ou  mis  le  pied  dans  un  ruisseau.  Ceux  qui  au- 
raient été  gelés  seraient  descendus  dans  une  cave  afin  de  dégeler  tout 
doucement,  puis  remontés  pour  être  mis  en  jauge  ou  replantés. 


(i)  Le  Cidre,  le  Poiré,  les  Boissons  économiques,  par  E.  Rigaux,  pro- 
fesseur à  la  Chaire  d'apiculture  de  Mende.  Librairie  Bernard  Tignol, 
53  bis,  quai  des  Grands-Augustins,  Paris. 
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Divers  modes  de  plantations.  —  Suivant  les  lieux  et  les 
circonstances^  on  peut  dans  un  domaine,  placer  les  pommiers: 

/o  En  bordures  ou  lignes  isolées^  de  chaque  côté  des  che- 
mins d*exploitation,  au  Nord  ou  à  TOuest  des  terres  labourées 
de  première  qualité,  et  à  la  séparation  des  soles; 

2®  En  plein  ou  lignes  rapprochées,  dans  les  herbages,  dans 
les  cours  de  ferme  et  dans  les  terres  labourées  de  qualité  in- 
férieure. 

i^  Plantation  en  bordure,  —  Ce  système  s^applique  le  long 
des  chemins,  au  fond  des  vallées  sèches,  à  la  limite  de  deux 
champs,  sur  le  pourtour  des  propriétés.  Il  est  bon  de  ménager 
une  distance  de  4  à  5  mètres  entre  la  ligne  d^arbres  et  le  che- 
min ou  la  propriété  voisine,  afin  que  les  attelages  des  labou- 
reurs puissent  facilement  tourner  dans  cet  espace  et  que  les 
têtes  des  arbres,  une  fois  leur  maximum  de  développement 
atteint,  ne  gênent  pas  la  circulation  des  chariots  sur  les  che- 
mins. Il  faut  réserver,  sur  la  ligne,  une  distance  de  i5  mètres 
entre  les  arbres,  dans  les  terres  légères  et  un  espace  de  20 
mètres  dans  les  terrains  argilo-siliceux. 

20  Plantation  en  plein.  —  Ce  mode  de  plantation  peut  se 
faire  suivant  trois  dispositifs  différents  :  en  carré,  en  triangle 
équilatéral,  en  quinconce.  La  disposition  en  carré  convient 
particulièrement  pour  les  plantations  en  terres  cultivées  ;  elle 
facilite,  d^une  façon  générale,  la  circulation  des  attelages  et 
permet  les  labours  en  long  et  en  travers.  Le  triangle  équila- 
téral et  le  quinconce  conviennent  mieux  pour  lô  verger. 
L'arrangement  en  triangle  équilatéral  présente  Tavantage  : 

1»  D'utiliser  le  sol  au  maximum;  (par  ce  moyen  on  peut 
loger  3o  arbres  à  l'hectare,  alors  qu'on  n'en  peut  placer  que 
26  en  quinconce  et  25  en  carré). 

2®  De  permettre  aux  arbres  de  recevoir  les  rayons  du  soleil 
du  matin  au  soir,  sans  se  gêner  mutuellement. 

L'examen  des  figures  ci-contre,  portant  en  hachures  les 
portions  de  terrain  inutilisées,  permettra  de  constater  l'avan- 
tage de  la  disposition  en  triangles  équilatéraux. 

Afin  de  ne  pas  nuire  aux  récoltes,  l'écartement  des  arbres, 
dans  les  terrains  cultivés,  doit  être  de  12  à  1 5  mètres  enterres 
médiocres  et  de  20  à  25  mètres  en  terres  fertiles.  Le  dernier 
arbre  de  la  ligne  doit  être  distant  de  4  ou  5  mètres  de  la  limite 
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du  champ,  de  manière  à  ce  que  les  attelages  puissent  se  mou- 
voir facilement  sans  se  frotter  à  la  haie  de  clôture  ou  sans 
piétiner  le  champ  voisin. 

A  propos  de  la  distance  à  réserver  entre  les  trous  de  plan- 
tation, voici  quelques  considérations  intéressantes  extraites 
d'un  article  sur  la  «plantation  des  pommiers  »,  paru  sous  la 
signature  de  M.  Eug.  Leroux,  dans  V Agriculture  moderne 
du  9  février  1902  : 

«  A  quelle  distance  les  uns  des  autres  faut-il  faire  des  trous 
de  plantation  7  »  On  ne  saurait  répondre  à  ce  point  d^interro- 
gation  d'une  manière  catégorique,  car  les  dimensions  que  les 
arbres  acquièrent  par  la  suite  varient  beaucoup  avec  les  sols 
et  avec  les  climats.  Il  en  est  des  pommiers  comme  de  tous  les 
autres  végétaux  ;  ils  subissent  Tinfluence  du  milieu.  Cultivez 
la  même  variété  dans  un  sol  schisteux  de  la  Bretagne,  et  dans 
une  argile  à  silex  de  la  Picardie  ou  d'ailleurs,  vous  obtiendrez 
au  bout  de  vingt  ou  trente  ans  des  arbres  de  grosseurs  abso- 
lument difiEérentes  :  les  uns  paraîtront  peut-être  rabougris, 
souffreteux,  tandis  que  les  autres  auront  un  couvert  de  i5,  16, 
18  mètres  et  peut-être  même  davantage. 

Que  les  lecteurs  me  permettent,  à  cet  effet,  de  citer  quel- 
ques lignes  empruntées  à  un  magistral  rapport  fait  par  M.  de 
Hédouville,  Tun  de  nos  savants  pomologues  les  plus  distin- 
gués, sur  les  plantations  de  la  Thiéracbe,  en  1 899  ;  «  Figurez- 
vous,  messieurs,  d'interminables  lignes  de  pommiers  (il  s'agit 
du  Nouvion-en-Thiérache),  bientôt  deux  fois  séculaires,  por- 
tant gaillardement  sur  des  troncs  de  deux  mètres  de  tour,  une 
fertile  et  vigoureuse  frondaison  de  dix-huit  mètres  de  dia- 
mètre. Ah  I  il  fut  un  bienfaiteur  de  son  pays,  ce  planteur  qui, 
le  premier  dans  cette  contrée  privilégiée,  comprit  autrefois 
l'avenir  du  pommier  !  à  ses  enfants  il  légua  une  fortune,  et  à 
ses  concitoyens  un  exemple  dont  ils  ont  su  profiter.  » 

Il  est  certain  que  dans  de  pareils  sols,  les  arbres  doivent 
être  plantés  à  une  grande  distance  les  uns  des  autres  pour  que 
les  branches  ne  s'entrecroisent  pas  ;  il  n'est  donc  pas  surpre- 
nant que,  dans  de  semblables  régions,  on  recommande  d'ob- 
server, même  en  faisant  pour  plus  tard  le  sacrifice  de  la 
récolte  du  sol  en  herbe  ou  autres  plantes,  une  distance  de  12 
à  1 5  mètres  dans  tous  les  sens. 
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Dans  les  bonnes  terres  moyennes,  une  distance  de  lo  à  12 
mètres  sufHt;  dans  les  terrains  plus  pauvres  on  plante  à  10 
mètres. 

Quant,  au  contraire,  en  plantant  dans  une  prairie,  on  veut 
obtenir  plus  tard  une  récolte  continue  de  fourrage,  il  faut 
espacer  les  arbres  à  18  et  20  mètres  dans  tous  les  sens. 

Le  nombre  des  trous  de  plantation  à  Thectare  variera 
évidemment  avec  le  mode  employé.  A  cet  effet,  nous  ferons 
remarquer  que  la  plantation  en  quinconce  est  de  beaucoup 
supérieure  à  la  plantation  en  carré  quand  on  veut  mettre  le 
plus  d^arbres  possible  dans  un  espace  donné.  Nous  croyons 
utile  de  donner  ci-dessous  le  nombre  d'arbres  à  planter  à 
l'hectare  dans  chacun  des  cas  les  plus  souvent  employés  : 

Distance  entre  les  arbres.  Carré.  Quinconce. 

8  mètres  144  1 68 

10      —  100  IIO 

12      —  64  72 

i5      —  36  42 

18      —  25  3o 

20      —  25  25 

L'expérience  a  prouvé  que  dans  les  terres  cultivées,  le  ren- 
dement des  pommiers  compense  largement  et  au  delà  le 
déficit  des  autres  récoltes. 

Quant  aux  herbages,  leur  importance  est  augmentée  par  la 
production  des  arbres  à  fruits.  On  pourrait  croire  que  les 
pommiers  nuisent  à  la  qualité  de  l'herbe  ;  oui,  dans  un  sens, 
mais  le  sol  étant  maintenu  plus  frais,  la  quantité  d'herbe 
obtenue  est  plus  considérable. 

De  toutes  façons,  il  faut,  avant  le  creusage  des  trous,  arrêter 
le  dispositif  à  suivre,  puis  déterminer  soi-même,  ou  mieux 
par  le  concours  d'un  géomètre ,  l'emplacement  de  chaque 
arbre,  qui  est  ensuite  indiqué  par  un  piquet. 

Plantation  de  sujets  nains,  —  M.  Rigaux  dit  : 

«  On  peut  aussi  se  proposer  de  cultiver  le  pommier  à  cidre  comme 
la  vigne.  On  obtient  ainsi  beaucoup  plus  vite  un  rendement  élevé.  Â 
cet  effet,  on  prend  des  sujets  greffés  sur  racines,  que  Ton  plante  à  deux 
mètres  Tun  de  l'autre  en  lignes  espacées  de  trois  mètres.  Quand  les 
sujets  ont  a  m.  5o  c,  on  les  met  en  cordons,  comme  la  vigne  ;  on  laisse 
pousser  cinq  ou  six  bourgeons  sur  chaque  sujet  et  on  les  taille  pendant 
4  ou  5  ans  ;  dans  la  suite,  on  se  contente  de  rogner  les  extrémités  des 
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pousses  avec  an  sécateur  ou  même  une  cisaille.  C'est  le  système  en 
haie  ou  palissade  ;  on  peut  aussi  conduire  les  sujets  en  fûts,  colonnes 
ou  pyramides. 

a  On  peut  espérer  récolter,  par  ce  système,  à  la  sixième  année  de 
plantation,  un  hectolitre  de  pommes  chaque  quatre  ou  cinq  arbres, 
c'est  un  beau  produit  ;  toutefois,  il  faut  tenir  compte  des  frais  de  plan- 
tation, de  taille  et  de  culture  du  sol,  qui  ne  peut  être  enherbé,  mais 
au  contraire  très  propre,  s 

Répartition  des  variétés.  —  a)  En  bordure.  —  Il  faut  : 

10  Choisir  des  variétés  atteignant  de  faibles  dimensions  si 
on  redoute  les  vents  violents. 

20  Grouper  à  la  suite  les  unes  des  autres  les  variétés  mûris- 
sant à  la  même  époque  pour  n'avoir  pas  besoin  de  parcourir 
toute  la  plantation  pour  récolter  à  maturité. 

3"  Réunir,  parmi  les  variétés  mûrissant  à  la  même  époque: 
d'une  part,  celles  à  fruits  doux  ;  d'autre  part,  celles  à  fruits 
amers,  pour  faciliter  le  triage  lors  de  la  récolte. 

b)  En  pleiny  l'on  doit  : 

lo  Placer  au  Nord  les  variétés  atteignant  les  plus  grandes 
dimensions  et  graduellement,  avancer  vers  le  midi  celles  qui 
s'élèvent  de  moins  en  moins. 

20  Placer  au  Nord  et  à  l'Ouest  les  variétés  les  plus  rustiques. 

30  Planter  à  l'Est  les  variétés  à  végétation  tardive,  pour 
éviter  une  destruction  des  jeunes  pommiers  par  un  dégel 
brusque. 

40  Mettre  au  Centre  et  au  Sud  les  variétés  les  plus  délicates. 

50  Grouper  ensemble  les  variétés  mûrissant  à  la  même 
époque.  Réunir  les  variétés  à  fruits  doux  et  celles  à  fruits 
amers. 

6*^  Planter  au  Nord  et  à  l'Ouest  une  ligne  d'arbres  pour 
abriter  les  pommiers. 

70  Placer  au  milieu  des  terres  labourables  les  variétés 
tardives  pour  qu'au  moment  de  la  récolte  les  cultures  soient 
enlevées. 

Epoque  de  la  plantation.  —  Les  p^^antes  perdent  de  l'eau 
par  leurs  feuilles,  aussi  n'est-il  pas  indifférent  de  planter  en 
toute  saison  :  il  faut  de  l'humidité.  Dans  notre  climat,  on 
peut  planter  à  l'automne,  fin  novembre,  commencement  de 
décembre. 

La  plantation  ne  doit  pas  avoir  lieu  dans  un  sol  trop 
humide,  il  faut  attendre  qu'il  soit  assaini. 
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Pour  transplanter,  l'on  doit  choisir  un  temps  calme  et  bru^ 
meux. 

Lorsque  les  froids  sont  trop  rigoureux,  il  faut  attendre  le 
printemps. 

Préparation  du  sol  à  la  plantation.  —  Pour  planter  en 
bonnes  conditions,  il  ne  faut  pas  se  contenter  de  creuser  un 
trou  mais  préparer  une  cavité  beaucoup  plus  volumineuse 
que  Tenracinement  du  sujet  ne  l'exige.  Plus  le  trou  sera 
grand,  meilleur  ce  sera  pour  les  racines  qui  trouveront  le  sol 
remué,  défoncé. 

«  La  racine  est  douée  de  mouvements  très  limités  ;  on  peut 
la  considérer  comme  un  animal  fouisseur,  une  taupe  par 
exemple,  s'éloignant  des  obstacles  et  se  dirigeant  du  côté  où 
elle  trouve  quelque  nourriture  (Darwin). 

a  Les  nitrates,  nous  le  savons  déjà,  disent  MM.  Schribaux 
et  Nanot  (i),  sont  des  aliments  qui  pénètrent  rapidement 
dans  le  sous-sol  (les  engrais  azotés, -que  nous  enfouissons 
dans  le  sous-sol  en  préparant  les  trous,  jouent  le  rôle  de 
nitrates)  ;  les  racines  les  y  poursuivent  en  quelque  sorte  ;  à 
cette  descente  des  racines,  correspond  un  développement 
parallèle  de  la  partie  aérienne  ;  la  végétation  devient  luxu- 
riante et  souffre  peu  de  la  sécheresse  puisqu'elle  trouve  dans 
les  profondeurs  du  sol  une  humidité  suffisante...  Voici  en 
outre  les  prescriptions  données  par  M.  Nanot  sur  la  prépara- 
tion du  sol  : 

«  I*  Il  faut  creuser  les  trous  qui  doivent  recevoir  les  arbres  deux  ou 
trois  mois  avant  la  plantation^  afin  que  les  agent  atmosphériques  aient 
le  temps  de  rendre  assimilables  les  nitrates,  les  phosphates,  etc., 
contenus  dans  le  sol.  Dans  les  terrains  un  peu  acides,  cette  aération 
prolongée  détruit  leur  acidité. 

«  2*  Dans  les  sols  pauvres,  légers,  il  faut  creuser  des  trous  beaucoup 
plus  grands  que  dans  les  sols  de  bonne  qualité.  Ainsi,  dans  les  mauvais 
terrains,  on  fera  des  trous  circulaires  de  2  mètres  de  diamètre  et  de 
o"8o  à  I  mètre  de  profondeur,  tandis  que,  dans  les  bons  terrains, 
I  mètre  de  diamètre  et  o*3o  à  o"6o  de  profondeur  suffisent. 

«  3*  La  terre  extraite  des  trous,  en  les  creusant,  doit  être  déposée  en 
plusieurs  tas  sur  le  pourtour  du  trou,  jusqu'au  moment  de  la  plantation; 
ainsi  on  fait  un  tas  des  gazons  de  la  surface,  un  autre  de  la  couche  de 
terre  végétale,  et  enfin  un  dernier  avec  la  terre  du  sous-sol.  Lorsque  le 
trou  est  complètement  creusé,  on  en  bôche  le  fond. 

<  4*  Les  engrais  et  les  amendements,  qui  doivent  être  mélangés  à  la 
terre  au  moment  de  la  plantation,  seront  également  déposés  ei^  tas 


(i)  Botanique  agricole^  par  Schribaux  et  Nanot. 
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autour  des  trous,  deux  ou  trois  mois  avant  la  plantation,  surtout  si 
Ton  emploie  des  composts,  des  curures  de  cours  ou  d*étangs,  des 
marcs,  etc.,  matières  qui  restant  ainsi  exposés  à  Tair,  perdront  leur 
acidité  et  deviendront  plus  assimilables.  » 

Il  est  un  mode  d'opérer  appelé  plantation  superficielle  qui 
est  praticable  seulement  dans  les  vergers  et  pâturages,  car 
dans  les  terres  labourables,  les  champs  cultivés,  là  où  Ton 
effectue  des  labours  de  défoncement,  la  charrue  meurtrirait 
les  racines.  Il  consiste  à  faire  un  trou  de  2  à  3  mètres  de 
diamètre,  à  la  partie  la  plus  évasée,  de  o<°40  de  profondeur. 
Puis  on  défonce  encore  10  à  i5  centimètres  de  terre  avec  la 


Plantation  superficielle. 

pioche  ou  la  bécbe.  Au  moment  de  la  plantation,  on  forme, 
au  fond  du  trou,  avec  le  gazon,  une  espèce  de  monticule  sur 
lequel  on  pose  les  racines 

Opportunité  de  la  fumure.  —  Que  l'on  opère  par  l'un  ou 
l'autre  procédé,  si  le  sol  n'a  pas  porté  de  pommiers  depuis 
25  ou  3o  ans,  il  est  inutile  d'ajouter  des  engrais  au  moment 
de  la  plantation.  Et,  remarque  importante,  dans  aucun  cas  il 
ne  faut  mettre  les  racines  en  contact  direct  avec  le  fumier. 

Les  substances  fertilisantes  à  employer  sont  :  des  débris  de 
jardin,  matières  végétales  décomposées,  des  composts  où 
entrent  de  la  marne,  du  phosphate  de  chaux,  des  marcs  de 
pommes,  etc. 

Cas  où  les  jeunes  plants  doivent  attendre  ou  ont  souffert,  — 
Dans  le  cas  où  les  sujets  venant  de  la  pépinière  doivent 
attendre  quelques  jours  avant  d'être  replantés,  il  ne  faut  pas 
les  laisser  à  l'air,  mais  les  mettre  en  jauge  en  maintenant  leur 
tronc  vertical. 

Dans  le  cas  d'arbres  ayant  voyagé,  dont  l'écorce  serait 
ridée,  fanée,  il  faut  les  replonger  dans  l'eau  pendant  24  heu- 
res, de  façon  à  ramener  la  turgescence  de  leurs  tissus.  On 
peut  aussi,  dans  le  même  but,  mettre  les  jeunes  plants  com- 
plètement en  terre,  couchés  en  jauge.  Les  ayant  recouverts  de 
10  centimètres  de  terre,  on  met  sur  celle-ci  un  peu  de  paille 
et  l'on  arrose  fortement. 
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Si  les  arbres  ont  souffert  de  la  gelée  en  route,  on  les  place 
dans  un  cellier,  une  cave,  on  les  y  enfouit  complètement  dans 
la  terre  et  on  les  plante  après  dégel  complet. 

Habillage  des  arbres,  —  Cette  opération  consiste  à  recher- 
cher certaines  extrémités  des  racines  et  des  rameaux  des 
plants. 

jo  Habillage  des  racines.  —  A  l'aide  d'un  instrument  très 
tranchant,  on  enlève  le  quart  ou  le  cinquième  environ  de 
l'extrémité  inférieure  des  trois  ou  quatre  grosses  racines  et 
les  extrémités  de  celles  brisées  on  chancreuses,  on  fait  des 
sections  bien  nettes  avec  une  serpette  et  l'on  taille  le  biseau 
de  telle  façon  que  la  plaie  repose  sur  le  sol  lorsque  Tarbre 
sera  planté. 

20  Habillage  de  la  tige,  —  L'on  doit  retrancher  le  quart 
ou  le  cinquième  des  extrémités  des  rameaux  qui  forment  la 
tête  de  l'arbre,  les  plus  fortes  branches  étant  taillées  plus 
courtes  que  les  plus  faibles,  afin  de  rétablir  l'équilibre  :  on 
les  coupe  ordinairement  à  3o  ou  40  centimètres  de  leur  base, 
on  retranche  les  branches  cassées  ou  meurtries. 

M.  Rigaux  dit  : 

a  On  n^oubliera  pas  non  plus  Timportante  opération  du  pralinage  des 
racines  et  môme  de  la  tige.  Certains  recommandent  de  donner  à  Tarbre 
Torientation  qu*il  avait  dans  la  pépinière  ;  pour  cela,  il  faut,  avant  de 
les  en  extraire,  marquer  à  Tocre,  par  exemple,  le  côté  face  au  Nord, 
afin  de  pouvoir  le  remettre  dans  la  même  position  ». 

Pour  les  personnes  ne  connaissant  pas  le  mot  de  «  prali- 
nage »,  cette  expression  veut  dire  pratiquer  un  enduit  sur  les 
racines  et  la  tige  que  l'on  trempe  dans  une  espèce  de  bouillie 
faite  d'eau,  de  terre  et  aussi  d'engrais  chimiques. 

Pratique  de  la  plantation.  —  i^  Après  avoir  divisé  le  gazon 
on  le  brasse  et  le  jette  au  fond  du  trou  (A). 

20  Au-dessus,  on  forme  un  petit  monticule  d'un  mélange 
de  bonne  terre  végétale  et  d'engrais,  recouvert  d'un  peu  de 
terre  fine  (B). 

30  On  place  l'arbre  (dont  le  collet  doit  rester  légèrement 
au-dessus  du  niveau  du  sol  et  les  racines  ne  doivent  pas  être 
enterrées  à  plus  de  10  centimètres),  et  l'on  recouvre  légère- 
ment les  racines  avec  de  la  terre  fine  (C). 

40  Quand  il  y  a  une  certaine  couche  de  terre,  on  soulève 
l'arbre  pour  faire  descendre  celle-ci  et  on  laisse  le  tassement 
s'opérer  naturellement.  On  pratique  un  arrosage  pour  assurer 
l'adhérence  de  la  terre  avec  les  racines. 
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5^  On  comble  avec  la  terre  du  sous-sol  mélangée  avec  de 
Tengraîs  (D). 

60  On  laisse  pour  le  tour  de  Parbre  le  sol  de  mauvaise 
qualité  (E). 

70  On  peut  ménager  autour  de  Parbre  une  petite  cuvette, 
pour  faciliter  la  pénétration  des  eaux  (F). 

En  sols  légers,  on  plante  plus  profondément  qu'en  toute 
autre  nature  de  terre. 
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Soins  d'entretien  des  plantations.  —  Nous  mettons  à  contri- 
bution encore  cette  fois  l'expérience  du  professeur  E.  Rigaux 
qui  s'exprime  ainsi  : 

«  Si  l'arboriculteur  a  bien  suivi  nos  conseils  jusqu'alors,  il  lui  sera 
facile  de  continuer  ses  soins  aux  arbres  qu'il  aura  plantés  dans  de 
bonnes  conditions  ;  quant  à  celui  qui  aura  mal  opéré,  il  pourra  encore 
racheter  en  partie  les  premières  fautes  commises,  en  donnant  à  sa 
plantation  les  soins  d'entretien  que  nous  allons  indiquer,  en  commen- 
çant par  le  pied,  pour  continuer  par  la  tige  et  finir  par  les  branches  ou 
la  tôte. 

«  Pied.  —  Tout  d'abord  on  enlèvera  les  arbres  morts  ou  mourants, 
ayant  soin  d'arracher  soigneusement  les  racines.  Si  l'on  peut  replanter 
à  côté  de  l'ancien,  on  opérera  comme  il  a  été  dit  précédemment  ;  si 
l'on  doit  planter  à  la  même  place^  on  remplira  le  trou  avec  de  la  terre 
mélangée  de  fumier,  ramassée  aux  environs  à  la  surface  du  champ  ;  on 
n'emploiera  celle  du  trou  que  pour  la  butte.  Pendant  5  ou  6  ans,  même 
davantage,  on  conservera  an  pied  de  l'arbre  un  paillis  fait  de  genêts, 
d'ajoncs,  de  buis,  d'épines,  des  brindilles  d'arbres,  de  fumier  non 
décomposé,  de  sciure  de  bois,  de  feuilles,  etc.,  qui  maintient  la 
fraîcheur  et  empêche  le  développement  exagéré  des  mauvaises  herbes  ; 
on  l'enlève  pour  l'hiver,  afin  de  pouvoir  remuer  et  abaisser  successive- 
ment la  butte  à  l'automne  et  donner  un  binage  au  printemps.  La  butte 
doit  être  arrangée  à  sa  partie  supérieure  en  forme  de  cuvette  pour 
recevoir  des  arrosages  les  deux  premières  années,  en  cas  de  sécheresse 
excessive  ;  on  emploie  par  pied  20  à  3o  litres  d'eau,  mélangée  d'un  tiers 
de  purin  ou  de  2  à  3oo  grammes  d'engrais  chimique  complet.  Le 
binage,  surtout  quand  il  n'y  aura  plus  de  paillis,  sera  fait  au  moins 
deux  fois  par  an,  tant  pour  enlever  les  gazons  et  les  mauvaises  herbes 
que  pour  entretenir  la  fraîcheur  de  la  terre  ;  il  se  fera  sur  un  rayon 
d'environ  i*5o.  On  aura  soin  de  couper  rez-tronc  les  gourmands  qui 
pousseraient  an  pied.  Enfin,  on  répandra  du  fumier,  du  purin,  des 
engrais  chimiques,  etc.,  ainsi  qu'il  sera  expliqué  dans  un  paragraphe 
spécial. 

<  Tige.  —  Certains  conseillent  pour  les  3  ou  4  premières  années  le 
paillage  de  la  tige,  soit  avec  un  toron  ou  longue  corde  de  paille,  soit 
avec  quelques  poignées  de  paiUe  attachées  autour  de  l'arbre  avec  des 
lient  de  paille  de  seigle.  On  recouvre  parfois  ce  paillis  d'épines  afin 
d'éloigner  les  animaux  ;  ce  système  a  du  bon,  mais  les  animaux  détrui- 
sent facilement  paillis  et  épines  avec  leur  gueule  ou  leurs  cornes  ;  on 
obvie  en  partie  à  cet  inconvénient  en  goudronnant  la  paille  ou  en  la 
trempant  dans  une  mixture  d'argile,  de  bouse  de  vache,  de  sulfate  de 
fer  et  d'excréments  de  chien,  espèce  d'onguent  de  Saint-Fiacre.  Il  faut, 
en  outre,  dépailler  et  repailler  tous  les  ans  pour  voir  si  des  insectes, 
surtout  le  puceron  lanigère,  ne  se  multiplient  pas  sous  la  paille.  Il  est 
plus  commode  de  badigeonner  la  tige  deux  fois  par  an,  au  printemps  et 
en  été,  avec  la  mixture  sus-indiquée.  Ce  badigeonnage  a  aussi  pour 
effet  d'éloigner  les  animaux  domestiques,  même  certains  insectes,  et 
d'éviter  le  dessèchement  de  l'écorce,  ainsi  que  la  production  des  coups 
de  soleil,  des  gerçures,  chancres,  de  la  mousse,  etc.,  surtout  la  première 
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année  de  plantation.  Les  badigeonnages  à  la  chaux  sont  peu  recomman- 
dables  :  ils  sont  moins  énergiques  qu9  ceux  où  entre  le  sulfate  de  fer  et 
ils  sont  peu  agréables  à  la  vue. 

«  Si  la  tige  a  reçu  des  plaies,  si  des  fentes  ou  des  chancres  se  sont 
produits,  il  faut  bien  nettoyer  avec  une  serpette  effilée,  enlever  toutes 
les  parties  mortifiées,  tailler  jusqu'au  vif  et  laver  avec  une  dissolution 
concentrée  de  sulfate  de  fer  ou  de  cuivre,  recouvrir  de  la  mixture 
ci-dessus  mentionnée  et  envelopper  avec  un  linge. 

a  Souvent  Técorce  durcit  ou  ne  se  développe  pas  aussi  vite  que  le  bois 
de  la  tige  ;  elle  se  fend  alors,  donnant  naissance  à  des  chancres  ;  on 
évite  cet  inconvénient  en  incisant  au  printemps  (mai-juin)  Técorce  de 
haut  en  bas  avec  la  pointe  d'une  serpette  ;  cette  fente  se  fait  plus 
volontiers  sur  le  côté  de  la  tige  exposé  au  Nord.  Une  autre  précaution 
indispensable  est  le  tuteurage  ;  chaque  arbre  doit  être  muni  d'i^n  tuteur 
solide,  d'au  moins  un  mètre  hors  de  terre,  auquel  on  attache  l'arbre 
avec  un  lien  de  paille,  ayant  soin  de  mettre  au  point  d'attache,  entre 
l'arbre  et  le  tuteur,  un  paillasson  épais  qui  s'oppose  au  frottement. 

a  Afin  d'éviter  le  frottement  du  tuteur  contre  l'arbre  et  pour  une 
garantie  plus  complète  contre  les  animaux  au  pâturage,  on  fait  usage 
d'entourages  ou  d'armatures.  Les  plus  simples  sont  faites  de  deux 
tuteurs  assez  larges,  formés  de  croûtes  ou  planches  de  rebut,  assujetties 
ensemble,  de  distance  en  distance,  à  trois  places  au  moins,  par  des 
planchettes  ou  de  forts  tasseaux  auxquels  elles  sont  clouées  ;  on  peut 
les  écarter  à  leur  base,  ce  qui  garantit  mieux  le  pied  de  l'arbre  et 
donne  plus  de  solidité  à  l'assemblage.  La  meilleure  armature  est  celle 
qui  est  faite  avec  trois  piquets,  reliés  entre  eux  en  bas,  au  milieu  et  en 
haut,  par  trois  planchettes  ou  traverses.  Il  y  aussi  l'armure  Lelong 
composée  de  quatre  lattes  garnies  de  pointes  légères,  reliées  par  trois 
liens  de  fil  de  fer,  dont  on  attache  les  extrémités,  ce  qui  forme  une 
espèce  de  manchon  autour  de  l'arbre  ;  on  ne  l'enfonce  pas  en  terre,  elle 
est  simplement  garnie  de  torsades  de  paille  à  l'intérieur  et  tourne  quand 
l'animal  veut  s'y  frotter.  On  fait  aussi  des  armures  métalliques  en 
feuillard,  très  solides,  mais  de  prix  élevés.  Il  va  sans  dire  que  toutes 
ces  armures  sont  garnies  de  paillassons  à  l'intérieur  pour  éviter  les 
frottements.  Les  armures  en  bois  et,  à  la  rigueur,  le  simple  tuteur^ 
peuvent  être  entourés  en  spirale  d'une  ronce  artificielle,  qui  éloigne  le 
bétail. 

a  Tête,  —  La  tête  de  l'arbre  a  dû  être  formée  par  trois  branches  pri- 
maires, taillées  de  façon  à  donner  six  branches  secondaires  ;  celles-ci,  à 
leur  tour,  rabattues  à  3o  centimètres  au-dessus  de  leur  point  d'insertion, 
seront  conduites  de  façon  à  donner  chacune  deux  nouvelles  branches 
latérales  à  leur  extrémité,  les  autres  étant  pincées,  ce  qui  donnera 
vingt-quatre  branches  terminales,  avec  une  disposition  en  vase,  que 
l'on  pourra  rendre  plus  parfaite  par  l'adjonction  d'un  cercle  à  l'intérieur. 
Aux  arbres  d'un  certain  âge,  on  enlèvera  les  branches  mortes,  en  excès 
ou  ayant  une  mauvaise  direction  ;  on  raccourcira  celles  qui  prennent 
un  trop  grand  développement  comparativement  à  leurs  voisines,  ainsi 
que  les  gourmands.  En  un  mot,  on  pratiquera  des  élagages  d'une  façon 
raisonnée  ;  les  coupes  seront  toujours  nettes,  afin  d'éviter  les  chancres. 
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a  Pendant  qu'on  aura  en  main  les  instruments  tranchants,  on  exami- 
nera les  arbres  dont  les  greffes  auraient  péri  ou  dont  les  variétés  ne 
conviennent  pas,  et  on  procédera  aux  regreffages  jugés  nécessaires. 

a  Les  arbres  fruitiers  ne  doivent  pas  porter  trace  de  mousse  ;  c*est 
l'indice  d*un  manque  d'air  et  d'engrais,  d'un  sol  humide,  pas  ou  mal 
cultivé  ;  cette  cryptogame  est  surtout  le  refuge  de  quantité  d'insectes 
nuisibles,  de  leurs  œufs  et  de  leurs  larves.  Il  faut  enlever  la  mousse 
l'hiver,  par  un  temps  humide,  avec  un  grattoir,  une  brosse  ou  un  gant 
métallique,  avec  les  doigts  sur  les  petites  branches*  ;  puis  laver  l'arbre 
tout  entier  avec  une  solution  à  volonté  de  sulfate  de  fer  ;  les  mousses 
et  débris  d'écorces  seront  ramassés,  séchés  et  brûlés.  Le  gui  est  un 


TÈTE   COMPLÈTEMENT   FORMÉE. 

grand  ennemi  des  arbres  ;  il  se  développe  avec  rapidité,  se  nourrissant 
aux  dépens  des  branches  dont  il  arrête  révolution  et  qu'il  finit  par  faire 
périr.  On  le  coupé  l'hiver  à  son  point  d'insertion  sur  la  branche,  et  on 
goudronne  fortement  la  section  ;  si  la  branche  est  petite,  on  la  coupe 
au-dessous  du  point  d'insertion  de  la  touffe  de  gui;  deux  ou  trois  ans 
de  ce  traitement  le  font  disparaître  entièrement. 

a  Beaucoup  de  chenilles  dévorent  les  feuilles  et  les  fleurs  des  pom- 
miers et  des  poiriers  ;  en  môme  temps  qu'on  gratte  les  mousses,  on 
enlève  les  chapelets  et  anneaux  d'œufs  collés  aux  branches  ;  au  prin- 
temps^ on  fait  disparaître  à  la  main  les  toiles  ou  bourses  où  sont 
rassemblées  les  larves  et  on  les  brûle. 

«  Outre  ces  procédés  généraux,  beaucoup  d'autres  sont  recommandés 
selon  la  nature  des  ennemis  à  combattre.  L'étude  détaillée  des  diverses 
maladies,  des  insectes  nuisibles  et  de  leurs  procédés  de  destruction  fera 
l'objet  d'un  chapitre  spécial  ». 

Revenu  donné  par  le  pommier,  —  Jusqu'à  Page  de  lo  ans, 
la  production  du  pommier  est  tout  à  fait  irrégulière  :  il  ne 
donne  guère  que  tous  les  2  ou  3  ans. 
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A  la  dixième  année,  on  estime  qu'il  a  coûté  environ  i5 
francs  à  son  propriétaire.  Comptant  sur  une  longévité 
moyenne  de  70  ans,  Tamortissement  annuel  du  capital  est 
de , 0.80 

Comptant  sur  une  surface  de  20  m.  c.  par  arbre, 
la  location  et  les  frais  d'impôt,  évalués  à  400  fr.  par 
hectare,  sont  de 0.20 

Les  soins  et  la  récolte  coûtent  environ o.5o 

Soit  une  dépense  annuelle,  par  arbre,  de i.5o 

Estimant  qu^une  récolte  de  i  hectolitre  de  fruits 
par  pommier  et  par  an  est  une  bonne  moyenne,  cela 
fait  environ.   ...   : 4.5o 

D'où  un  revenu  net  moyen  de 3  » 

Pour  un  capital  de  i5  francs  engagé,  cela  fait  du  20  pour 
cent. 

L'hectolitre  de  pommes  pèse  de  53  à  55  kilos. 

Un  hectolitre  de  pommes  peut  donner  :  36  litres  de  pur  jus 
et  12  litres  de  boisson  faible,  mais  ceci  est  excessivement 
variable. 

La  longévité  des  pommiers  varie  suivant  les  climats,  les 
terrains,  les  variétés. 

D'une  façon  générale,  on  estime  que  comme  longévité, 
fécondité,  production,  le  pommier  est,  en  tous  points,  com- 
parable à  l'homme. 
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LES   ENORAIS 

L'ÉTUDE  de  la  chimie  agricole  proprement  dite  et  des 
rapports  qui  existent  entre  Tétre  végétal  et  ses  milieux 
ambiants  (l'atmosphère  d'une  part,  le  sol  de  l'autre),  et  la 
vulgarisation  de  ces  connaissances  ont,  depuis  quelque  trente 
ans  surtout,  pris  un  développement  considérable  soit  dans  le 
haut  enseignement  agronomique,  soit  dans  les  laboratoires 
de  Facultés,  soit  dans  la  presse  agricole.  Parmi  les  person- 
nalités ayant  acquis,  de  nos  jours,  par  leurs  écrits  de  haute 
envergure,  par  leur  travaux,  un  droit  à  la  reconnaissance  des 
partisans  du  progrès  en  agronomie,  par  l'extension  donnée 
aux  applications  chimiques,  nous  citerons  d'abord  les  noms 
de  Georges  Ville,  Boussingault,  et  plus  récemment  ceux  de 
MM.  Dehérain  (i),  Berthelot  (2),  Grandeau  (3),  Sçhlœsing, 
etc.  Les  théories  de  Georges  Ville,  l'un  des  rénovateurs  de 
notre  agriculture,  ont  fait  leur  chemin.  Tout  le  monde  sait 
que  les  cultures  intensives  du  Nord  sont  les  plus  riches  de  la 
France  et  nul  ne  conteste  maintenant  l'efficacité  des  engrais 
chimiques  pour  l'obtention  des  forts  rendements  en  céréales, 
betteraves,  etc.  ;  mais  ce  dont  on  n'est  pas  encore  convaiiicu 
c'est  de  l'opportunité  d'emploi  des  dits  engrais  chimiques 
pour  l'arboriculture  fruitière.  Nous  avons  donc  cru  nécessaire 
d'attirer  particulièrement  l'attention  des  intéressés  en  ouvrant 
un  chapitre  spécial  à  la  question  des  engrais  en  pomiculture. 


(i)  Traité  de  Chimie  Agricole,  par  P.  P.  Dehérain,  membre  de  l'Institut. 
Masson  et  C'%  éditeurs,  lao,  boulevard  Saint-Germain,  Paris. 

(a)  Chimie  Végétale  et  Agricole,  par  M.  Berthelot,  sénateur,  secrétaire 
perpétuel  de  TAcadémie  des  Siences.  Masson  et  G**,  éditeurs. 

(3)  Journal  d'Agriculture  Pratique,  Rédacteur  en  chef,  L.  Grandeau, 
membre  du  Conseil  supérieur  de  TÂgrieulture.  Librairie  agricole  de  la 
Maison  rustique,  26,  me  Jacob,  Paris. 
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Le  sujet  ayant  été  traité  de  façon  magistrale  par  M.  Ph. 
Wagner  dans  un  article  paru  dans  le  Journal  de  l'Agriculture^ 
no*  des  26  mai,  2  et  16  juin  1900,  nous  croyons  être  agréables 
et  utiles  à  nos  lecteurs  en  reproduisant  le  dit  article  presque 
en  entier  : 

«  C'est  là  évidemment  une  question  qui,  jusqu'ici,  n'a  encore  presque 
point  préoccupé  le  monde  agricole.  Quant  à  Thorticulteur  habile,  il 
connaît  les  effets  d'une  bonne  fumure  appliquée  à  ses  espaliers  ou 
pyramides  et  il  ne  marchande  pas  avec  les  matières  fertilisantes  desti- 
nées aux  arbres  fruitiers.  La  plupart  du  temps,  il  emploie  le  fumier  de 
ferme  décomposé  ;  moins  fréquemment  il  a  recours  au  compost,  au 
purin  ou  aux  matières  de  vidange.  L'application  des  engrais  chimiques 
aux  arbres  fruitiers  est  encore  assez  rare  aussi  en  horticulture.  Cepen- 
dant, ici,  de  même  qu'en  agriculture,  ils  jouent  un  rôle  important. 
Leur  importance  est  d'autant  plus  grande  qu'il  est,  pour  différents  mo- 
tifs que  nous  discuterons  plus  tard,  généralement  peu  commode  d'ap- 
pliquer des  engrais  de  la  ferme  aux  arbres  haut- vent  ayant  déjà  dépassé 
un  certain  âge. 

a  Si  nous  nous  posons  maintenant  la  question  de  savoir  pourquoi  l'on 
rencontre  encore  beaucoup  d'agriculteurs  qui  ne  pensent  pas  à  la 
fumure  de  leurs  arbres  fruitiers  et  la  croient  inutile,  nous  ne  serons 
nullement  embarrassés  d^y  répondre.  D'abord,  il  y  a  beaucoup  d'arbres 
fruitiers  qui  donnent  de  temps  à  autre  de  bons  rapports  sans  fumure 
spéciale;  ensuite,  on  est  encore  généralement  d'avis  qu'un  arbre  frui- 
tier qui  a  fourni  une  abondante  récolte  pendant  une  année,  devra  se 
reposer  pendant  un  et  même  deux  ans  et  ne  pourra,  par  conséquent, 
porter  des  fruits  durant  cette  époque. 

«  Il  sera  facile  de  démontrer  l'inanité  de  ce  raisonnement,  car,  relati- 
vement à  la  nourriture,  l'arbre  fruitier  ne  saurait  évidemment  échapper 
à  la  loi  générale  qui  domine  toute  la  production  du  sol,  c'est-à-dire  la 
RESTITUTION.  Les  lois  immuables  de  la  restitution  sont  plutôt  encore 
plus  rigoureuses  pour  lui  que  pour  les  autres  plantes.  L'arbre,  en  effet, 
ne  doit  pas  seulement  porter  des  fruits,  il  doit  aussi  croître  et  développer 
une  masse  organique  relativement  considérable  ;  cette  production  et  ce 
développement  continuent  presque  toujours  durant  le  temps  de  son 
existence.  Si  les  éléments  nutritifs  contenus  parfois  d'une  façon  insuffi- 
sante dans  le  sol  ou  devenant  trop  lentement  solubles  pour  les  besoins 
nutritifs  de  l'arbre,  ont  été  absorbés,  le  sol  doit  nécessairement  recevoir 
une  restitution  de  ces  éléments.  Il  doit  être  fumé  afin  de  pouvoir  fournir 
à  l'arbre  la  nourriture  nécessaire.  Il  en  résulte  que  le  fait  d'un  arbre 
ayant  donné  des  fruits  pendant  une  année  et  n'en  portant  pas  l'année 
suivante,  est  facile  à  expliquer.  La  nourriture  nécessaire  lui  fait  défaut 
et  il  ne  sera  pas  à  m6me  de  former  de  nouveaux  fruits  jusqu'à  ce  que 
le  sol  qui  le  porte  soit  en  état  de  lui  offrir  les  éléments  nutritifs  néces- 
saires à  cette  fin.  Â  moins  de  circonstances  fortuites  pendant  la  florai- 
son et  la  croissance  des  fruits,  il  n'y  a,  en  effet,  pas  do  motif  pour 
lequel  un  arbre,  ayant  fourni  une  récolte  abondante  dans  le  cours  d'une 
année,  ne  puisse  point  donner  de  fruits  l'année  suivante. 
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«  Les  lois  physiologiques  étant  pour  lui  les  mômes  que  pour  les 
autres  végétaux,  il  devra,  dans  le  cours  de  chaque  saison,  développer 
des  fleurs,  mûrir  des  fruits  et  puis  perdre  les  organes  de  reproduction 
et  de  nourriture  aérienne  et  se  reposer  jusqu'à  la  saison  prochaine  pour 
recommencer  le  même  procès. 

«  Du  reste,  la  pratique  agricole  nous  présente  des  exemples  innom- 
brables d'arbres  fruitiers  régulièrement  et  rationnellement  fumés  qui 
rapportaient,  sans  discontinuer,  d'abondantes  récoltes  pendant  plusieurs 
années  consécutives  ;  si  la  récolte  venait  à  manquer,  il  fallait  l'attribuer 
aux  influences  atmosphériques  pendant  la  floraison  et  aux  nombreux 
insectes  et  maladies  cryptogamiques  qui  ravagent  malheureusement 
nos  arbres  fruitiers  et  en  déciment  la  récolte. 

«  La  fumure,  on  le  sait,  n'a  à  s'occuper  que  de  quatre  éléments  : 
aj[otef  acide  phosphorique,  potasse  et  chaux.  Il  s'agit  maintenant  de 
savoir  de  combien  de  chacun  de  ces  éléments  l'arbre  a  besoin.  D'après 
les  recherches  et  les  publications  du  i>  Barth  (ci-devant  directeur  de 
la  Station  agronomique  de  Colmar,  Alsace)  et  du  D'  Steglich  (Dresde), 
un  arbre  fruitier  demande  annuellement  par  mètre  carré  :  17  gr. 
d'axbte,  5  gr.  d'acide  phosphorique,  33  gr.  de  potasse  et  40  gr.  de 
chaux. 

a  Ces  chiffres  peuvent  servir,  d'une  façon  générale,  à  nous  guider 
dans  la  détermination  des  doses  d'engrais  que  nous  devons  donner  à 
nos  arbres.  Le  chiffre  d'azote,  cependant,  est  un  peu  trop  élevé,  vu 
qu'une  partie  de  l'azote  nécessaire  est  fournie  au  sol  par  l'eau  pluviale 
et  par  l'azote  devenant  libre  par  la  décomposition  de  l'humus.  Âi-je 
besoin  d'ajouter  qu'en  outre  les  doses  d'éléments  nutritifs  à  donner  par 
la  fumure  dépendent  du  sol  et  du  développement  de  l'arbre  ? 

a  Si  nous  examinons  maintenant  le  rôle  que  joue  individuellement  cha- 
que élément  nutritif  dans  la  vie  de  Varbre,  nous  trouverons  que  Va!(Ote 
est  un  stimulant  très  énergique  de  la  vie  végétale.  Il  favorise  d'abord 
la  croissance  des  feuilles  et  du  bois,  et  par  suite,  le  nombre  et  k  déve- 
loppement des  fruits.  Des  feuilles  grandes,  d'un  vert  foncé,  des  fruits 
parfaitement  formés,  bien  colorés,  sont  les  résultats  d'une  abondante 
nourriture  azotée.  Si  les  feuilles,  comme  organes  de  respiration  de  la 
plante,  sont  bien  développées,  leur  travail  d'assimilation  est  plus  actif 
et  la  nutrition  de  la  plante  et  de  ses  fruits  est  plus  complète. 

«  L'acide  phosphorique,  favorise  la  fertilité  de  l'arbre,  sa  floraison  et 
la  formation  des  fruits.  Bien  que  les  arbres  fruitiers  consomment 
beaucoup  moins  d'acide  phosphorique  que  de  potasse  et  d'azote,  celui- 
là  joue  cependant  un  rôle  très  important  dans  la  végétation  et  il  est 
d'autant  plus  utile  aux  arbres  fruitiers  que  ceux-ci  dirigent  de 
préférence  leurs  racines  vers  les  couches  profondes,  plus  pauvres  que 
la  surface  en  acide  phosphorique  assimilable.  En  outre,  le  sol  retient 
l'acide  phosphorique  avec  plus  de  force  encore  que  la  potasse  et  il  est 
indispensable  de  la  fournir  aux  racines  sous  une  forme  assimilable. 

•  Il  me  conduirait  trop  loin,  si  je  voulais  traiter  à  fond  la  question 
de  l'importance  de  l'acide  phosphorique  dans  la  vie  des  végétaux. 

«  La  potasse  est  l'un  des  jslus  puissants  agenu  du  développement  des 
arbres  ;  on  peut  la  considérer  comme  la  partie  essentielle  de  tous  les 
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engrais,  qu'ils  soient  produits  à  la  ferme  ou  achetés  au  dehors  ;  elle 
assure  la  croissance  saine  et  vigoureuse  du  bois,  des  feuilles,  des  fruits 
et  des  graines. 

9  La  potasse  donne  aux  fruits  leur  arôme,  tout  en  favorisant,  dans 
une  large  mesure,  Tassimilation  des  éléments  du  sol  qui  donnent  aux 
fruits  leurs  couleurs  variées.  C'est  pourquoi  les  arboriculteurs  expéri- 
mentés estiment  qu'ils  peuvent  régler,  par  l'emploi  de  la  potasse, 
Tarôme  et  la  couleur  de  leurs  fruits. 

9  Le  sol  contient  presque  toujours  beaucoup  de  potasse,  mais  la  plus 
grande  partie  de  cette  potasse  n'est  pas  assimilable  par  les  plantes.  Le 
travail  du  sol  autour  de  l'arbre  possède,  à  ce  point  de  vue,  une  grande 
importance,  vu  qu'il  augmente  l'énergie  de  l'action  décomposante  de 
l'air  et  de  l'eau  et  facilite  non  seulement  l'assimilation  de  la  potasse 
par  les  plantes,  mais  favorise  encore  ses  réactions  sur  les  autres 
éléments  du  sol.  On  ne  peut  pas  empocher  le  sol  de  s'appauvrir  en 
potasse,  à  moins  de  se  contenter  avec  de  plus  faibles  récoltes  ;  il  faut 
y  remédier  en  lui  incorporant  de  la  potasse  par  la  fumure. 

a  La  chaux  enfin,  est  un  élément  de  première  importance  pour  la 
fertilisation  des  vergers  ;  elle  joue  un  rôle  prédominant  dans  le 
développement  des  fruits  et  la  production  du  sucre  qui  s'y  accumule, 
et  en  combinaison  avec  la  potasse,  elle  produit  un  bois  dur  et  résistant. 
Dans  la  formation  du  noyau,  la  chaux  remplit  également  des  fonctions 
importantes. 

«  Le  besoin  de  chaux  pour  les  principales  espèces  de  fruits  est 
cependant  très  différent.  Ainsi,  un  prunier  de  25  centimètres  de  haut 
a  besoin  par  an  de  log  gr.,  un  poirier,  de  même  grosseur  de  69  gr.,  un 
cerisier,  de  209  gr.  ;  et  un  prunier,  de  jS  gr.  D'après  cela,  les  fruits  à  • 
pépins  seraient  le  moins  exigeants,  bien  que  les  différences  entre  le 
pommier  et  le  poirier  soient  assbz  considérables  et  aillent  du  simple 
au  double  ;  pour  ce  motif  aussi  on  trouve  des  poiriers  très  vieux  et 
très  vigoureux  dans  des  terrains  pauvres  en  calcaire,  tandis  que  des 
pommiers  n'y  prospèrent  guère  et  sont  bientôt  ruinés  par  des  maladies 
cancéreuses  de  toute  sorte.  Les  pyramides  et  les  espaliers  greffés  sur 
cognassiers  demandent  également  beaucoup  de  chaux  et  ne  croissent 
pas  dans  les  sols  dépourvus  de  calcaire. 

«  Les  arbres  à  noyaux,  dont  les  feuilles  sont  très  riches  en  chaux,  ont 
encore  beaucoup  plus  d'exigences.  Les  cerisiers  à  variétés  douces  pro- 
duisent, par  exemple,  trois  fois  plus  de  feuilles  que  les  pruniers  et 
enlèvent  par  suite  au  sol  trois  fois  plus  de  chaux. 

«  L'arboriculteur  pratique  sait,  du  reste,  très  bien  que,  sur  le  sol  cal- 
caire, les  fruits  à  noyaux  viennent  le  mieux  et  que  spécialement  le 
cerisier  (et  aussi  le  noyer)  restent  vigoureux  jusqu'à  un  âge  avancé 
et  indemnes  de  la  gommose,  si  le  sous-sol  est  bien  pourvu  de  pierrailles 
calcaires.  Nous  avons  la  meilleure  preuve  de  Tinfluence  de  la  chaux  sur 
le  développement  des  fruits  et  de  leur  richesse  en  sucre  par  le  fait  qu'il 
est  impossible  de  produire  dans  des  sols  dépourvus  de  chaux,  les  bonnes 
variétés  de  prunes,  de  pèches  et  d'abricots  parfaitement  conformés  ;  le 
fruit  reste  petit  et  acide  ;  à  défaut  de  chaux,  la  formation  du  noyau  est 
imparfaite,  un  grand  nombre  de  fruits  tombent  bien  arant  la  maturité 
et  la  récolte  est  très  médiocre,  malgré  les  espérances  qu'aurait  pu  faire 
naître  l'aspect  des  arbres  avant  la  floraison. 
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«  Qu^^'  engrais  conviennent  le  mieux  à  nos  arbres  fruitiers  ?  En  exa- 
minant de'  près  cette  question,  on  voit  tout  de  suite  que,  piirmi  les 
engrais  organiques,  le  fumier  de  ferme  et  le  compost  se  prêtent  très  bien 
pour  la  fumure  des  arbres  en  pyramide  ou  en  espalier  et  les  sujets 
haut-vent  jeunes,  mais  qu'en  général,  ces  matières  sont  impropres  pour 
les  arbres  d*un  certain  âge  à  cause  de  leur  enfouissement  difficile  et  de 
leur  faible  utilisation.  Le  fumier  de  ferme,  notamment,  contient  relati- 
vement peu  d'éléments  fertilisants  et  il  faudrait  en  enfouir  une  quan- 
tité considérable  pour  effectuer  une  fumure  complète*  Si  l'on  voulait, 
par  exemple,  fournir,  par  du  fumier  de  ferme  seul,  la  potasse  néces- 
saire aux  arbres  fruitiers  d'un  hectare,  il  en  faudrait  43.000  kilog.  ou 
4bo  quintaux  par  are.  Une  semblable  quantité  de  fumier  ne  peut  guère 
être  soustraite  aux  cultures  ordinaires  d'une  ferme  et  son  application 
donnerait  lieu  à  de  grands  frais. 

«  Le  purin  et  les  matières  de  vidange,  sous  la  forme  liquide,  sont 
mieux  utilisés  par  les  arbres  que  le  fumier  d'étable  et  le  compost  ; 
cependant  ces  deux  engrais  n'améliorent  pas  physiquement  le  sol.  D'au- 
tre part,  la  composition  du  purin  ne  répond  pas  aux  exigences  de  l'ar- 
bre fruitier,  vu  qu'il  ne  contient  que  des  traces  d'acide  phosphorique.  Il  lui 
faudrait  donc  incorporer  un  engrais  phosphaté.  Pour  la  fumure  complète 
d'un  hectare  d'arbres  fruitiers,  il  faudrait  So.ooo  kilog.  ou  5oo  quintaux 
d'un  pareil  purin.  Une  fumure  des  arbres  fruitiers  avec  du  purin  occa- 
sionne, par  conséquent,  beaucoup  de  besogne  et  de  frais.  Les  matières 
de  vidange,  sous  forme  liquide,  se  trouvent  dans  les  mêmes  conditions 
que  le  purin.  Elles  contiennent  trop  peu  de  potasse;  il  leur  faudrait 
ajouter  des  sels  potassiques. 

«  Dans  ces  circonstances,  il  est  incontestable  que  les  engrais  de  com- 
merce conviennent  le  mieux  pour  la  fumure  des  arbres  fruitiers  que 
nous  avons  spécialement  en  vue  ici.  Comme  engrais  a\oté,  nous  don- 
nons la  préférence  au  nitrate  de  soude.  Tout  en  conservant  tous  les 
avantages  qu^l  présente,  il  n'a  pas  pour  la  fumure  des  arbres  fruitiers, 
les  mêmes  inconvénients  que  pour  les  autres  plantes  cultivées,  vu  que 
son  entraînement  dans  le  sous-sol  n'est  pas  à  redouter  et  que  les  arbres 
l'utilisent  beaucoup  plus  complètement.  Leurs  racines,  pénétrant  très 
profondément  dans  le  sol,  y  puiseront,  avec  les  autres  matières  fertili- 
santes, l'azote  du  nitrate  de  soude  qui  y  est  entraîné  par  les  eaux  plu- 
viales. Pour  ce  motif  aussi,  on  peut  appliquer  cet  engrais  aux  arbres 
fruitiers  déjà  en  hiver  et,  dans  un  sol  fort,  en  automne,  ce  qui  n'est  pas 
à  recommander  pour  les  autres  cultures. 

Quant  aux  engrais  phosphatés,  superphosphates  et  scories  de  déphos- 
phoration,  on  devra  employer  le  premier  dans  les  cas  où  l'on  veut 
obtenir  un  effet  rapide  de  l'acide  phosphorique  sans  en  attendre  un  pour 
l'avenir.  Mais  Tacide  phosphorique  des  superphosphates  étant  facilement 
soluble,  d'un  effet  immédiat,  n'ayant  point  ou  très  peu  d'effet  pour  les 
aimées  suivantes  et  son  acide  phosphorique  rétrogradant  dans  le  sol  avec 
un  séjour  prolongé,  il  n'est  généralement  pas  très  propre  à  la  fumure  des 
arbres  fruitiers.  Les  racines  de  l'arbre  étant  très  dispersées  dans  le  sol, 
il  est  trèa  difficile,  sinon  impossible,  de  mettre  les  matières  fertilisantes 
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précisément  à  leur  portée.  Il  n'y  en  aura  toujonra  que  quelques-unes 
qui  peuTent  participer  la  première  année  au  travail  d'absorption.  Les 
autres  doivent  croître  et  8*étendre  pour  parvenir  aux  matières  fertili- 
santes, ce  qui  n'arrive  qu'après  un  séjour  plus  ou  moins  prolongé  de  ces 
matières  dans  le  sol.  D'après  cela,  il  faut  pour  la  fumure  des  arbres 
fruitiers,  un  engrais  phosphaté  dont  l'acide  phosphorique  ne  rétrograde 
pas  dans  le  sol. 

«  Nous  l'ayons,  sous  cette  forme,  dans  les  scories  de  déphosphoration. 
Leur  acide  phosphorique  est,  en  effet,  plus  difficilement  soluble,  mais 
plus  il  séjourne  dans  le  sol,  plus  sa  solubilité  augmente  ;  pour  ce  motif 
aussi,  une  fumure  aux  scories,  pour  les  cultures,  a  encore  de  l'effet  la 
deuxième  et  parfois  la  troisième  année  après  leur  application.  Du  reste, 
les  scories  contiennent  de  l'acide  phosphorique  à  un  tel  état  que  la 
matière  organique  du  sol  et  les  exsudations  acides  des  racines  le  solu- 
bilisent facilement. 

«  Ce  qui  donne,  en  outre,  de  l'importance  aux  scories,  c'est  leur 
richesse  en  chaux.  Nous  avons  parlé  de  la  grande  importance  de  la 
chaux  pour  les  arbres  fruitiers.  L'application  des  scories  est  donc  par- 
ticulièrement efficace  dans  les  terrains  pauvres  en  'calcaire.  Les  scories 
sont,  en  outre,  à  recommander  dans  tous  les  cas  où  il  s'agit  d'enrichir 
le  sol  en  chaux  pour  une  série  d'années  comme,  par  exemple,  pour 
les  pépinières.  Â  cet  effet,  une  forte  dose  de  looo  à  2000  kilogr.  par 
hectare  doit  être  incorporée  au  sol. 

«  Parmi  les  engrais  potassiques^  la  kaînite  n'est,  en  général,  pas 
propre  à  la  fumure  des  arbres  fruitiers,  vu  qu'on  a  observé  des  effets 
fftcheux  dus  à  cet  engrais.  On  peut  cependant  l'employer  dans  un  sol 
léger,  sableux  et  siliceux,  mais  à  condition  de  le  faire  déjà  en  automne 
et  de  la  répandre  sur  toute  la  surface. 

a  La  kaînite  parait  cependant  posséder  des  propriétés  insecticides  qui 
ont  été  mises  en  évidence  par  une  série  d'observations  faites  aux  Etats- 
Unis  et  en  Australie.  Les  expériences  très  précises  des  professeurs 
Smith,  de  New-Jersey,  CoUom,  de  Nord-Andouer  (Massachussets),  ont 
confirmé  le  fait. 

«  La  kaînite,  employée  de  préférence  au  printemps,  quelquefois  en 
hiver,  à  raison  de  3oo  à  400  kilogr.,  a  protégé  très  nettement  les 
cultures  contre  les  ravages  des  chenilles  et  des  larves.  M.  Thompson, 
entomologiste  de  l'état  de  Tasmanie,  en  Australie,  affirme  avoir  réussi, 
par  l'usage  de  la  kaînite,  à  éloigner  des  feuilles  de  pécher  les  pucerons 
qui  les  dévoraient. 

«  Les  sels  potassiques  concentrés  et  épurés,  comme  le  chlorure  de 
potMsium  et  le  sulfate  de  potasse^  sont  les  plus  propres  à  la  fumure 
des  arbres  fruitiers.  Le  premier  convient  mieux  aux  sols  forts  et  cal- 
caires et  le  second  aux  sols  légers  et  pauvres  en  chaux. 

«  Pour  la  fumure  calcaire,  on  emploie  tantôt  la  chaux  vive,  comme 
chaux  hydraulique  et  éteinte,  cuite  ou  moulue,  ou  le  carbonate  de  chaux 
ou  chaux  brute  moulue.  La  première  se  prête  particulièrement  bien  aux 
sols  forts,  résistants  et  froids  ;  la  seconde  est  employée  particulière- 
ment pour  les  sols  légers  et  secs. 

a  Avant  d'aborder  la  question  du  mode  et  de  Vépoque  d'emploi,  ainsi 
que  des  doses  d'engrais  convenant  aux  arbres  fruitiers,  il  importe  de 
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redresser  une  erreur  encore  répandue  et  enseignée  dans  les  livres  et 
ailleurs. 

«  On  croit  généralement  qu'il  suffit  de  fumer  les  arbres  sur  la  surface 
couverte  par  la  couronne  et  que  les  racines  ne  s'étendent  pas  plus  loin 
dans  la  terre  que  les  branches  dans  Pair.  D'après  les  expériences  faites 
à  rinstitut  pomologique  de  Geisenheim  (Rhin),  l'appareil  radiculaire 
dans  le  sol  a  un  diamètre  plus  considérable  que  celui  de  la  couronne. 
Du  reste  on  le  conçoit  facilement,  si  l'on  pense  que  la  couronne  est 
taillée  pendant  les  premières  années,  tandis  que  les  racines  peuvent  se 
développer  sans  entraves.  De  plus,  la  nourriture  dans  le  sol  fait  très 
souvent  défaut,  de  sorte  que  les  racines  doivent  s'étendre  très  en  avant 
et  tout  à  l'alentour  pour  la  recherche  de  leur  nourriture.  On  a  trouvé, 
en  effet,  que  dans  un  sol  pauvre,  les  racines  sont  plus  longues  que  dans 
un  sol  riche.  Dans  une  expérience  avec  un  arbre  en  pyramide  dont  les 
racines  furent  mises  à  découvert  avec  soin,  on  a  trouvé  pour  diamètre 
du  système  radiculaire  la  mètres,  tandis  que  celui  de  la  couronne  était 
seulement  de  5  mètres.  Pour  un  haut-vent  en  sol  pauvre,  la  différence 
était  encore  plus  grande, 

«  De  tout  cela,  il  s'ensuit  qu'il  faut  fumer  sur  un  diamètre  plus  con^ 
sidirable  que  celui  de  la  couronne,  à  l'exception  du  poirier. 

c  Le  mode  d'enfouissement  et  l'époque  de  l'emploi  des  engrais  dépen- 
dent de  la  nature  de  ces  derniers,  de  l'espèce  et  de  la  grandeur  des 
arbres.  Pour  la  plupart  des  espèces  à  noyau,  les  pyramides  et  les  espa- 
liers greffés  sur  des  boutures  à  faible  croissance,  il  suffit  d'arroser  tout 
simplement  le  sol  sous  l'arbre  avec  l'engrais  liquide,  de  répandre  l'en- 
grais solide  sur  le  sol  et  de  l'enterrer  par  un  léger  binage  ou  bêchage. 
Quant  aux  pommiers,  aux  poiriers  et  aux  cerisiers,  il  faut  creuser  des 
trous  ou  des  rigoles  autour  de  l'arbre  pour  y  mettre  l'engrais,  afin 
qu'il  parvienne  à  la  portée  des  racines.  Dans  un  sol  fort,  les  trous  et 
les  rigoles  doivent  être  plus  profonds  que  dans  un  sol  léger;  la  profon- 
deur varie  de  o"  ao  à  o"  80. 

«  Les  engrais  organiques  doivent  être  fournis  au  courant  de  Thiver  ; 
quant  aux  engrais  chimiques,  notamment  le  nitrate  de  soude,  il  faut 
observer  certaines  règles  qui  nous  sont  dictées  et  par  les  propriétés 
spéciales  de  ces  engrais  et  par  la  vie  végétale  des  arbres  fruitiers.  On 
sait  que  cette  vie  est  très  active  et  commence  déjà  vers  le  mois  de 
février.  Par  la  fumure,  nous  devons  avoir  soin  que  les  racines  trouvent 
de  la  nourriture  assimilable  à  cette  époque.  Il  faut  donc  appliquer  la 
dose  de  nitrate  de  soude  en  hiver  et  la  répéter  au  printemps  ;  cette 
seconde  fumure  devient  particulièrement  importante,  si  l'arbre  porte 
beaucoup  de  boutons  à  fruits.  En  été,  par  contre,  une  fumure  au  nitrate 
de  soude  n'est  pas  à  recommander.  Les  arbres  pourraient  continuer 
trop  longtemps  leur  croissance,  le  bois  ne  mûrirait  pas  et  gèlerait  en 
hiver.  Le  sulfate  d'ammoniaque  doit  être  également  appliqué  en  au- 
tomne et  en  hiver,  les  engrais  phosphatés  et  potassiques  à  la  même 
époque  et  au  plus  tard  jusqu'au  commencement  du  mois  de  mars.  La 
chaux,  qu'on  peut  donner  en  automne  ou  en  hiver  et  pendant  un  temps 
sec,  doit  être  enfouie  par  un  binage  plus  ou  moins  profond,  selon  la 
nature  du  soL 
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«  Les  doses  d'engrais  convenant  aux  arbres  fruitiers  sont  très  di£fé- 
rentes,  comme  les  arbres,  de  taille  et  d'âge  différents,  ont  aussi  des 
besoins  différents  d'engrais  ;  on  ne  saurait  indiquer,  d'une  façon  géné- 
rale, la  dose  à  fournir  à  chaque  arbre.  Et  comme,  en  outre,  les  arbres 
ne  se  trouvent  pas  toujours  réunis  en  un  verger,  plantés  aux  mômes 
distances,  et,  qui  plus  est,  dans  des  sols  de  même  composition,  la  dose 
par  are  ou  par  hectare  ne  pourrait  pas  être  fixée  non  plus.  Les  formules 
fixes  et  les  recettes  toutes  faites  d'engrais  pour  les  différentes  espèces 
n'existent  pas  et  ne  devraient  pas  exister  pour  les  arbres,  pas  plus  que 
pour  les  autres  végétaux  cultivés. 

0  Nous  avons  vu,  dans  le  courant  de  la  présente  étude,  que  chaque 
arbre  et  chaque  fruit,  à  part  quelques  nuances  plus  ou  moins  sensibles, 
ont  besoin  des  quatre  principes  nutritifs  qui  doivent  former  un  sujet 
de  préoccupation  constante  de  l'agriculteur.  Ce  n'est  donc  pas  tant  la 
plante  qu'il  faut  aller  consulter  sur  la  nourriture  qu'il  convient  de 
lui  donner,  mais  c'est  plutôt  le  sol  qu'il  faut  étudier. 

<  L'analyse  du  sol  par  la  plante  garde  ainsi  tous  ses  droits  dans  là 
question  qui  nous  occupe. 

«  On  peut  cependant  établir  certaines  règles,  plus  ou  moins  fixes,  si 
l'on  prend  pour  base  la  superficie  du  terrain  occupé  par  un  arbre  avec 
ses  racines  ;  à  cet  effet,  on  détermine  le  diamètre  de  la  couronne  dans 
l'arbre  même  et  celui  sous  l'arbre  ;  ce  dernier  est  limité  par  les  verti- 
cales abaissées  des  extrémités  des  branches.  D'après  ce  qui  a  été  dit,  le 
diamètre  ainsi  déterminé  doit  être  augmenté  de  un  à  trois  mètres.  Le 
nombre  ainsi  trouvé  est  considéré  comme  diamètre  d'un  cercle  dont  la 
surface  est  facile  à  calculer. 

a  La  surface  occupée  par  le  système  radiculaire  étant  déterminée,  on 
donnera  par  mètre  carré  : 

«  Engrais  organiques.  —  i*  Fumier  de  ferme^  4  kilogr.  i/a  en 
automne,  en  hiver  ou  au  printemps  ; 

«  2*  Turin  (additionné  d'un  engrais  phosphaté),  5  litres  au  printemps 
et  en  été  ; 

a  3*  Matières  de  vidange  (additionnées  d'un  sel  de  potasse),  3  à  4 
litres  au  printemps  et  en  été  ; 

«  4*  Compost,  10  kilogr.  en  automne,  en  hiver  ou  au  printemps  ; 

a  Engrais  chimiques.  —  5*  Nitrate  de  soude,  20  à  5o  gr.  avec  la 
avec  la  fumure  phospho-potassique  et  la  moitié  au  printemps  ; 

c  Scories  (dosant  i5  */•  d'acide  phosphorique  soluble  dans  le  citrate), 
40  à  60  grammes  en  automne,  en  hiver  ou  de  bonne  heure  au  printemps. 

«  Chlorure  de  potassium,  20  à  3o  grammes  à  appliquer  aux  mêmes 
époques  que  les  scories. 

6*  Nitrate  de  soude,  20  à  5o  grammes,  dont  la  moitié  avec  fumure 
phospho-potassique  et  l'autre  moitié  au  printemps. 

a  Superphosphate  (i5  pour  cent  d'acide  phosphorique  soluble  dans 
l'eau),  3o  à  5o  grammes  en  hiver  ou  au  printemps. 

a  Chlorure  de  potassium,  20  à  3o  grammes  en  hiver  ou  de  bonne 
heure  au  printemps. 
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«  Le  chlorure  de  potassium,  dans  les  formules  5  et  6,  doit  dtre 
remplacé  par  le  sulfkte  de  potasse,  à  doses  égales,  chaque  fois  qu'il 
s'agit  d'un  sol  pauvre  en  chaux. 

a  Dans  des  yergers  et  des  plantations  d'ensemble,  on  donnera  par 
hectare  400  à  600  kilogr.  de  scories  en  automne  ou  en  hiver,  300  à  3oo 
kilogr.  de  chlorure  de  potassium  (resp.  de  sulfate  de  potasse)  en  hiver 
ou  au  printemps  et  soo  à  3oo  kilogr.  de  nitrate  de  soude  en  hiver  et  au 
au  printemps.  Au  Heu  de  ce  mélange,  on  pourrait  aussi  choisir  les  doses 
correspondantes  des  autres  formules  indiquées  ci-dessus. 

Quant  à  la  fumure  calcaire,  on  peut  donner  de  la  chaux  vive  bien 
pulvérisée  ou  du  carbonate  de  chaux  moulu.  A  cause  des  accidents  que 
pourrait  provoquer  la  première,  par  sa  causticité,  aux  racines  tendres 
de  l'arbre,  on  préfère  généralement  le  carbonate  de  chaux  ou  bien  la 
poudre  de  chaux  des  chaufourniers,  laquelle,  après  un  certain  temps,  a 
beaucoup  perdu  de  sa  causticité.  On  peut  employer  le  carbonate  de 
de  chaux  à  raison  de  i  à  2,  5  kilogr.  par  mètre  carré  ou  tout  -au  plus 
I  quart  à  i  cinquième  de  cette  dose  de  chaux  vive. 

c  La  détermination  des  doses  d'engrais,  en  prenant  pour  base  de 
calcul  la  surface  de  l'arbre,  est  assez  laborieuse,  puisqu'il  faut  préala- 
blement calculer  celle-ci.  On  arrive  plus  facilement  au  but  en  basant 
le  calcul  sur  l'âge  de  l'arbre.  Les  doses  maxima  d'engrais  chimiques 
pourraient  alors  être  fixées  de  la  façon  suivante  : 


Age 

Nitrate 

Chlorure 

Carbonate 

dâ 

de 

Scories. 

de  potassium 

de 

arbres. 

soude. 

ou  sulfate 

chaux. 

— 

— 

— 

de  potasse. 

— 

3  à    5  ans. 

5oo  gr. 

600  gr. 

400  gr. 

12  kilogr. 

6  à  10  ans. 

750 

900 

600  , 

i5 

1 1  à  20  ans. 

I.OOO 

1.200 

800 

20 

21  à  3o  ans. 

i.25o 

1.800 

I.OOO 

3o 

0  Quant  aux  engrais  organiques,  il  faudrait  calculer  les  quantités 
à  employer  en  multipliant  les  doses  indiquées  plus  haut  par  10  à  25, 
selon  l'ftge  de  l'arbre. 

«  Généralités,  —  Lorsqu'on  a  fumé  un  arbre  fruitier  avec  l'un  ou 
l'autre  de  ces  mélanges,  il  faut  observer  Teffet  de  la  fumure.  Cet  efiPet 
ne  se  manifeste  pas  aussi  vite  sur  l'arbre  que  sur  les  autres  plantes 
cultivées,  et  ordinairement  la  deuxième  année  après  l'application  des 
engrais  ;  tout  au  plus,  les  effets  du  nitrate  de  soude  pourraient  former 
une  exception  et  être  déjà  visibles  la  première  année,  notamment 
lorsque  la  première  dose  a  été  donnée  avant  le  mois  de  février.  Si,  par 
suite  de  la  fumure,  les  arbres  poussent  trop  à  la  formation  de  bois,  on 
doit  supprimer  en  partie  ou  entièrement  les  engrais  azotés.  Si  l'on  veut 
augmenter  la  production  en  fruits,  il  faut  diminuer  la  dose  d'azote  et 
élever  celle  de  la  fumure  phospho-potassique.  Pour  fortifier  la  formation 
du  bois,  on  donne  plus  de  potasse  et  d'azote.  Un  arbre  qui  porte 
beaucoup  de  fruits  doit  être  fumé  plus  abondamment  qu'un  autre. 
Dans  les  années  où  les  arbres  sont  chargés  d'abondants  boutons  à 
fruits,  on  doit  avoir  soin  d'augmenter  constamment,  avec  la  fumure 
phospho-potassique  donnée  en  hiver,  la  dose  de  nitrate  de  soude,  et  ce 
jusqu'au  commencement  de  juin  au  plus  tard  ;  de  cette  façon,  les  fruits 
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se  développent  normalement  et  ne  tomberont  pat  en  trop  grande 
quantité  ayant  la  maturité.  L'eau  ne  doit  pas  manquer  en  temps  de 
sécheresse.  Si  Ton  fume  un  terrain  ou  un  arbre  pour  la  première  fois, 
ou  dans  un  sol  naturellement  pauvre  et  dépourvu  de  principes  fertili- 
sants, ou  si  Tarbre  est  peu  vigoureux,  on  peut  employer  les  doses 
maxima  indiquées  ci-dessus.  Dans  les  autres  cas,  on  peut  les  diminuer 
de  I  dixième  à  i  cinquième. 

«  Expériences  exactes  de  fumure,  —  En  présence  de  Tintérét  de  la 
question  pour  les  horticulteurs  et  les  propriétaires,  on  a  commencé  déjà 
en  beaucoup  d'endroits  à  faire  des  expériences  exactes  de  fumure.  Mais 
comme  l'arbre  fruitier,  et  notamment  celui  greffé  sur  sauvageon,  ne 
commence  guère  à  porter  des  fruits  avant  la  sixième  et,  pour  quelques 
variétés,  même  avant  la  vingtième  année  de  la  plantation,  il  s'écoule 
toujours  une  série  plus  ou  moins  longue  d'années,  jusqu'à  ce  que  les 
expériences  de  fumure  fournissent  des  effets  visibles  et  concluants, 
comme  c'est  le  cas  pour  céréales,  pommes  de  terre,  etc.,  dont  les 
résultats  sont  déjà  très  visibles  après  chaque  campagne  », 

Pour  se  rendre  compte  de  Teffet  produit  par  les  engrais 
sur  la  végétation  des  arbres  fruitiers,  Ton  peut  comme  en 
agriculture  générale,  procéder  par  la  méthode  agronomique 
ou  analyse  du  sol  par  la  plante.  Le  modus  operandi  suivi  au 
Luxembourg,  sur  Tinitiative  de  la  Commission  des  champs 
d'essai  et  d'expérience,  nous  paraît  très  rationnel.  Le  voici 
d'après  M.  J.  Ph.  Wagner  : 

«  On  forme,  pour  chaque  expérience,  cinq  parts,  chacune  de  cinq  à 
vingt-cinq  arbres  haut-vent,  autant  que  possible  de  môme  âge  et  de 
préférence  de  lo  à  i5  ans  pour  les  espèces  à  pépins  et  de  5  à  lo  ans 
pdur  les  espèces  à  noyaux,  c'est-à-dire  des  sujets  sur  le  point  de 
donner  des  fruits.  Les  engrais,  appliqués  d'après  les  principes  exposés 
plus  haut,  sont  le  nitrate  de  soude ,  les  scories  de  dèphosphoration  et  le 
chlorure  de  potassium  ou  le  sulfate  de  potasse^  et  le  carbonate  de  chaux 
finement  moulu.  Chaque  expérience  comprend  deux  parcelles  dont  une 
de  contrôle.  Les  expériences  peuvent  être  au  nombre  de  neuf  dont 
trois  avec  des  arbres  de  verger  et  six  avec  des  arbres  de  route  ;  pour 
les  expériences,  on  choisit  de  préférence  des  pommiers  comme  étant 
le  fruit  le  plus  important  du  pays,  puis  des  questschiers,  des  poiriers, 
des  cerisiers  et  des  pruniers.  Les  expériences  sont  réparties  dans  les 
régions  les  plus  diverses  par  rapport  à  l'exposition  et  le  sol. 

«  Les  cinq  parts  dont  se  compose  chaque  expérience  sont  disposées 
de  façon  à  ce  que  chaque  part  reçoive  les  engrais  suivants  : 
!'•  part  reçoit  l'engrais  complet  ou  : 

N,  Nitrate  de  soude. 

P.  Scories. 

K,  Sel  potassique. 

C.  Carbonate  de  chaux. 
2*  part  reçoit  seulement  : 

N,  Nitrate  de  soude. 

P.  Scorie 

C.  Carbonate  de  chaux. 
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3*  part  reçoit  seulement  : 
N.  Nitrate  de  soude. 
K,  Sel  potassique. 
C.  Carbonate  de  chaux. 
4*  part  reçoit  seulement  : 
P,  Scories. 
K  Sel  potassique. 
C.  Carbonate  de  chaux. 
5*  part  ne  reçoit  que  : 

C.  Carbonate  de  chaux. 
«  Afin  d'éviter  toute  erreur  ou  méprise^  chaque    arbre    porte    un 
numéro  d'ordre  marqué  de  couleur  blanche.  Ceux  qui  ont  reçu  trois 
éléments  portent  au-dessous  de  la  naissance  des  branches  troits  traits 
de  couleurs  dont  N  z=z  bleu,  P  =  rouge  et  AT  =  jaune. 

L'effet  de  la  fumure  rationnelle,  et  notamment  de  Tappon 
des  éléments  manquant  peut  se  constater  :  d*abord  par  un 
développement  plus  considérable  de  la  couronne  des  arbres 
fumés  et  ensuite  par  la  plus-value  des  récoltes  qu'on  en 
obtient. 

A  la  suite  des  résultats  très  importants  obtenus  tant  en 
France  qu'à  l'étranger,  par  l'emploi  des  engrais  chimiques, 
nous  répéterons  la  fameuse  exclamation  qui  a  retenti  déjà 
maintes  et  maintes  fois  dans  la  presse  agricole  :  de  l'engrais, 
toujours  de  l'engrais  ! 
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IX 

LA    RÉCOLTE 


IL  ne  suffit  pas  d'avoir,  par  une  culture  entendue,  conduit 
ses  arbres  de  façon  à  les  faire  fructifier  abondamment,  il 
faut  veiller  à  conserver  intacts  les  produits  d'une  bonne  matu- 
ration. D'où  la  nécessité  de  prendre  certaines  précautions. 

Des  soins  à  donner  aux  pommiers  chargés  de  fruits.  —  a  Dans  les 
années  d'abondance,  écriyait  M.  Truelle  (i),  les  pommiers  à  cidre  sont 
parfois  tellement  couverts  de  fruits  que  leurs  branches,  ployant  sous  le 
poids,  s'inclinent  fortement  vers  le  sol  et  souvent  même  s'écartèlent  si 
l'on  n*y  prend  garde  à  temps.  Le  bris  des  branches  est  d'autant  plus  à 
craindre  que  la  variété  possède  un  bois  plus  grôle  et  constitué  par  des 
faisceaux  libéro-ligneux  plus  courts,  que  sa  tête  est  plus  développée  et 
que  ses  fruits  approchent  davantage  de  l^êpoque  de  leur  maturité. 

a  Parmi  les  sortes  anciennes  qui  y  sont  les  plus  sujettes,  on  compte 
Cimetière  de  Blangy  dont  les  branches  charpentières  cassent  souvent 
sous  la  charge  ;  puis,  par  ordre  de  susceptibilé,  Bouteille,  Long  bois, 
Longuet,  Doux-Evéque,  Launette,  Douze-au-Gobet,  Gros-Doux,  etc.,  et 
parmi  les  nouvelles  :  Médaille  d*or  de  Boutteville,  Rossignol,  Jaunet,  etc. 
Aussi  ces  variétés  et  celles  qui  leur  ressemblent  exigent-elles  de  la  part 
des  producteurs,  à  cette  époque  de  l'année,  la  plus  grande  attention  afin 
de  parer  aux  graves  inconvénients  qui  résulteraient  d'un  tel  état  de 
choses. 

«  Les  moyens  employés  jusqu'ici  dans  la  plupart  des  vergers  sont  des 
plus  rudimentaires  :  qu'il  s'agisse  d'une  maîtresse  branche  ou  d'une 
réunion  de  rameaux  plus  faibles,  on  recourt  toujours  à  l'emploi  de 
perches  fourchues  à  l'une  de  leurs  extrémités,  qu'on  appelle  a  bourdes  », 
d'où  l'expression  normande  a  bourder  les  pommiers  ».  Dans  le  premier 
cas  on  soutient  directement  la  grosse  branche  par  une  seule  perche, 
tandis  que  dans  le  second  on  rapproche  les  rameaux,  on  les  étale  au- 
dessus  d'une  gaule  qui  les  supporte  transversalement  et  que  l'on  sou- 
tient à  son  tour,  selon  le  cas,  avec  une,  deux  ou  trois  bourdes  enfoncées 
dans  le  sol  de  lo  à  i3  centimètres.  Il  n'est  pas  rare  dans  les  bonnes 
récoltes  de  compter  7  à  8  bourdes  au-dessous  de  certaines  variétés  de 
pommiers  à  cidre  ayant  atteint  leur  complet  développement. 


(i)  Article  paru  dans  V Agriculture  moderne  du  i*'  septembre  1901. 
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«  Ces  étais,  tout  rustiques  qu'ils  sont,  rempliraient  suffisamment  leur 
but  si  Ton  avait  la  précaution  de  retirer  les  animaux  des  vergers  ;  mais 
il  arrive  trop  souvent  que  cela  est  impossible  parce  que  la  ferme  est 
toute  plantée  ou  parce  qu'elle  ne  contient  qu'une  étendue  insuffisante 
de  prairies. 

c  Or,  les  animaux,  les  bétes  à  cornes  notamment,  aiment  les  pommes 
—  non  les  poires  —  et  les  recherchent  avidement. 

«  S'ils  ne  mangeaient  que  les  fruits  tombés  naturellement,  la  perte 
serait  faible,  mais  ['poussés  par  leur  instinct,  ils  se  frottent  contre  les 
perches  et  les  remuent  jusqu'à  ce  qu'elles  déterminent  des  secousses 
suffisantes  pour  provoquer  la  chute  des  pommes  ;  bien  heureux  quand 
leurs  efforts  ne  parviennent  pas  à  renverser  les  bourdes  et  par  suite,  à 
rompre  les  branches  qu'elles  supportaient. 

«  Le  «  bourdage  »  des  pommiers  à  cidre,  tel  qu'il  est  pratiqué,  a  donc' 
pour  conséquence,  dans  beaucoup  de  cas,  des  dégâts  réels,  mais  voici 
le  moyen  de  les  atténuer  dans  une  large  mesure  toutes  les  fois  que  les 
branches  sont  encore  assez  flexibles  : 

«  On  choisit  une  perche  un  peu  plus  longue  que  la  hauteur  du  pom- 
mier et  d'une  grosseur  aussi  égale  que  possible  ;  on  l'ébranche  complè- 
tement sur  les  trois  quans  de  sa  longueur  en  ayant  soin  de  laisser  sur 
le  reste  de  petiu  tronçons  de  10  à  i5  centimètres.  Ceci  fait  on  la  dresse 
contre  le  tronc  de  l'arbre  auquel  on  l'assujettit  à  un  mètre  du  sol  envi* 
ron,  en  n'employant  à  cet  effet  que  des  liens  de  paille,  des  cordes  ou 
des  colliers  de  cuir  pour  ne  point  léser  l'écorce.  Puis,  on  entoure  les 
branches  à  soutenir  d'un  large  collier  de  cuir  à  travers  lequel  passe 
une  corde  que  l'on  attache  solidement  sur  une  perche  centrale,  en  se 
servant  des  tronçons  comme  d'autant  de  points  d'appui. 

a  II  va  de  soi  que  les  cordes  ou  les  liens  doivent  avoir  une  grosseur 
et  une  longueur  proportionnelles  à  la  hauteur  du  relèvement  à  effectuer 
et  au  poids  des  branches  à  supporter. 

«  Ce  moyen,  dont  la  simplicité  égale  la  facilité  de  réalisation  par  tous 
les  cultivateurs,  présente  un  double  avantage  :  économie  de  perches  et 
économie  de  fruits,  car  la  perche  centrale  remplace  tous  les  autres  étais 
et  ceux-ci  disparus,  les  animaux  devront  se  contenter  des  fruits  tombés 
90US  les  arbres,  soit  naturellement,  soit  sous  l'influence  des  grands  yents, 
mais  non  pas  leur  fait.  » 

La  cueillette.  —  Il  est  important,  au  .point  de  vue  de  la 
qualité  du  cidre,  de  cueillir  les  fruits  à  maturité  complète, 

La  période  de  maturité,  pour  les  pommes  à  cidre,  s'étend 
de  fin  septembre  à  janvier,  suivant  les  variétés. 

La  récolte  doit  s'effectuer  généralement  de  fin  septembre  à 
novembre.  Les  pommes  arrivées  au  terme  de  leur  maturation 
et,  par  suite,  devant  être  pressées  immédiatement,  présentent 
les  indices  suivants  :  Les  fruits  non  véreux  commencent  à 
tomber  par  un  temps  calme.  Odeur  agréable,  couleur  jaune 
accentuée,  pépins  à  couleur  foncée.  Quant  aux  pommes  mûres 
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seulement  de  fin  novembre  à  février,  elles  sont  cueillies  avant 
les  gelées,  pas  plus  tard  que  novembre,  et  conservées  aux 
lieux  appropriés. 

Il  faut  bien  savoir  que  les  pommes  ayant  dépassé  leur 
maturité  donnent  un  cidre  moins  bon,  leur  richesse  en  alcool 
diminue.  L'on  doit  opérer  par  un  temps  sain,  exempt  de 
pluie,  éviter  la  rosée,  car  les  pommes  mouillées,  une  fois  en 
tas,  fermentent  et  pourrissent. 

Il  y  a  plusieurs  moyens  d'effectuer  la  cueillette. 

La  meilleure  manière  consiste  à  secouer  très  légèrement 
l'arbre  pour  faire  tomber  les  fruits  les  plus  mûrs,  les  autres 
sont  récoltés  trois,  quatre,  cinq  ou  huit  jours  après.  On  peut 
ainsi  récolter  en  plusieurs  fois,  ce  qui  est  très  rationnel  au 
point  de  vue  de  la  qualité  des  pommes,  mais  par  contre,  peu 
économique.  Il  va  sans  dire  que,  si  Ton  veut  faire  la  récolte 
en  une  seule  fois,  l'on  doit  secouer  fortement  les  branches, 
mais  il  faut  bien  se  garder  de  faire  usage  de  perches  ou  gaules 
qui  provoquent  des  meurtrissures  ;  le  mieux  consiste  à  faire 
grimper  dans  l'arbre  un  homme  portant  des  chaussons ^  à 
semelles  de  feutre,  pour  éviter  de  glisser,  et  alors  celui-ci 
empoigne  les  branches  et  les  secoue. 

Pour  éviter  les  meurtrissures,  Dubreuil  a  conseillé  l'emploi 
d'une  toile  tendue  sur  quatre  pieux,  l'un  des  angles  étant 
baissé  pour  permettre  l'arrivée  de  tous  les  fruits  dans  un 
récipient. 

Il  est  bon,  dès  la  cueillette,  de  classer  les  pommes,  suivant 
leur  maturité,  mettant,  d'une  part,  celles  à  livrer  au  broyeur 
ou  au  coupeur  de  suite  et,  d'un  autre  côté,  celles  à  presser 
dans  un  certain  temps,  après  séjour  au  grenier  ou  sous  le 
hangar.  On  ne  mélangera  pas  non  plus  les  fruits  à  saveur 
douce  avec  ceux  à  goût  amer.  Enfin,  on  fera  une  catégorie  à 
part,  des  pommes  tombées  avant  maturité. 

Une  bonne  mesure  consiste,  avant  de  rentrer  lès  fruits, 
ou  les  mettre  en  tas  sur  place,  de  les  étendre  sur  le  champ 
sur  une  épaisseur  de  10  à  20  centimètres  ;  de  cette  façon,  ils 
suent,  perdent  beaucoup  d'eau  qui  ne  viendra  pas  ensuite 
nuire  à  la  conservation. 


Digitized  by 


Google 


CULTURE  DU  POIRIER 


Historique. 

n^ous  trouvons,  dans  l'excellent  traité  de  M.  O.  Opoix  (i), 
AS   rintéressant  résumé  qui  suit  sur  les  origines  du  poirier  : 

a  II  est  fort  difficile  dHndiquer,  avec  précision,  l'origine  du  poirier. 
En  consultant  les  auteurs  qui,  dans  Tantiquité,  se  sont  occupé  d'agri- 
culture ou  d'horticulture  et  en  rapprochant  leurs  opinions,  on  arrive  aux 
conclusions  les  plus  contradictoires. 

c  La  Bible  est  le  premier  ouvrage  où  il  est  question  du  poirier;  elle 
le  signale  au  temps  de  David,  aux  environs  de  Jérusalem,  107 1  ans 
avant  Jésus-Christ.  La  plupart  des  traducteurs  de  l'Ecriture  Sainte  sont 
d'accord  sur  ce  point  ;  mais  il  en  est  quelques-uns  qui  ont  cru  com- 
prendre, dans  le  texte  original,  qu'il  s'agissait  là  du  mûrier.  Cette  der- 
nière opinion  est  vraisemblable,  car  le  poirier  ne  s'accommode  pas  des 
pays  chauds. 

c  Plus  tard,  le  poète  Homère  nous  fait  connaître  le  poirier  sur  les 
confins  de  l'Europe,  dans  l'île  de  Phéacie,  actuellement  Corfou  ;  mais  la 
description,  trop  imagée,  le  ferait  presque  prendre  pour  un  oranger, 
sans  la  précision  du  mot  employé  qui  ne  laisse  aucun  doute  :  Homère, 
Théophraste,  Dioscoride,  mentionnent  le  poirier  sous  le  nom  de  Ochrai, 
Apios,  Achras, 

a  Les  Grecs  sont,  du  reste,  parmi  les  peuples  anciens,  ceux  dont  les 
auteurs  parlent  le  plus  du  poirier,  et  l'on  présume  que  ce  sont  eux  qui 
auraient  introduit  cet  arbre  chez  leurs  voisins  les  Romains.  On  peut  le 
supposer  en  voyant  Caton  posséder  six  variétés  de  poires,  dans  les 
jardins  de  Rome,  200  ans  avant  notre  ère.  Un  plus  grand  nombre  de 
variétés  semblent  avoir  été  cultivées  du  temps  de  Pline. 


(i)  La  culture  du  poirier,  par  M.  O.  Opoix,  jardinier  en  chef  du  jardin 
du  Luxembourg.  Rivoire  père  et  fils,  horticulteurs  grainiers,  rue 
d'Algérie,  16,  Lyon. 
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a  Les  peintures  murales  de  Pompéi  montrent  Tarbre  et  son  fruit. 

a  Pour  la  Gaule,  on  peut  présumer  que  les  Grecs,  auxquels  Marseille 
doit  son  existence,  pourraient  fort  bien  l'y  avoir  importé.  De  plus,  les 
Romains  auraient  également  pu  l'y  introduire,  ayant  été  pendant  des 
siècles  maîtres  de  ce  pays.  Touteibis  une  chose  demeure  certaine,  c'est 
que  depuis  un  temps  immémorial,  il  pousse  chez  nous,  à  l'état  sauvage. 
Louis  Bosc,  ancien  professeur  de  culmre  au  Jardin  des  Plantes  de  Paris, 
l'attestait  en  1809,  dans  son  a  Nouveau  Cours  d'Agriculture  ». 

«  Comme  on  le  voit,  l'incertitude  la  plus  complète  règne  sur  l'origine 
du  poirier. 

«  D'après  Théophraste  (387  ans  avant  Jésus-Christ),  les  Grecs  possé- 
daient quatre  variétés  de  poires  en  renom  : 

«  La  Myrrha  (la  Myrrhe),  la  Nardimon  (le  Nard),  VOnychinon  (l'Onyx), 
ainsi  nommée  parce  qu'elle  avait  la  couleur  des  ongles  (notre  Cuisse- 
Madame)  et  la  Talentiaion  (la  Balance). 

a  Le  plus  ancien  agronome  romain,  Caton  (178  ans'avant  Jésus-Christ), 
recommandait  à  ses  compatriotes  des  fruits  de  longue  garde  et  citait 
comme  variétés  : 

a  La  Volemum  ou  Monstrueuse  (parce  quelle  remplissait  presque  la 
paume  de  la  main)  :  c'est  un  de  nos  beurrés. 

(I  La  Sementinum,  ou  des  semailles  ; 

a  La  Tarentinum,  ou  poire  de  Tarente  ; 

«  La  Cucurbitum,  ou  poire  Courge. 

c  Deux  siècles  plus  tard,  Pline,  le  naturaliste,  mentionnait  41  variétés 
de  poires,  outre  les  variétés  ci-dessus  citées  :  la  Libralia,  analogue  à 
notre  poire  de  livre,  la  Lactea^  analogue  à  notre  blanquette,  VAmerina, 
notre  Saint-Martin. 

«  Dans  notre  Patrie,  ce  n'est  guère  qu'au  ix*  siècle,  que  Ton  commença 
à  s'occuper  un  peu  des  fruits.  Le  vaste  génie  de  Charlemagne  le  portait 
toujours  à  organiser.  Il  créa,  dans  ses  domaines,  des  vergers  qu'il  planta 
d'arbres  fruitiers. 

«  En  parcourant  ses  capitulaires,  on  y  trouve  les  conseils  et  les  recom- 
mandations de  l'empereur  à  ses  intendants,  au  sujet  des  variétés  de 
poires  qu'il  les  engageait  à  cultiver. 

«  Après  Charlemagne,  la  culture  des  fruits  tomba  presque  entière- 
ment en  désuétude.  Ce  ne  fut  guère  que  dans  les  monastères  que  Ton 
s'occupa  de  conserver  les  bonnes  espèces  et  même  d'en  augmenter  le 
nombre.  Encore  aujourd'hui,  plusieurs  fruits  nous  rappellent  les  abbayes 
où  ils  ont  été  obtenus  il  y  a  des  siècles,  soit  de  semis,  soit  trouvés  à 
l'état  sauvage  ;  mais  les  documents  ne  sont  pas  assez  précis  pour  per- 
mettre de  dresser  une  liste  des  poires  cultivées  en  France  à  cette  époque. 

<  Le  roi  Charles  V  témoigna  beaucoup  d'intérêt  à  l'agriculture  et  au 
jardinage.  Le  somptueux  hôtel  Saint-Paul,  qu'il  fit  construire  à  Paris 
en  i365,  était  entouré  de  jardins  plantés  d'arbres  de  toute  espèce.  Les 
poiriers  et  les  autres  arbres  fruitiers  y  étaient  en  bon  nombre  et  leur 
récolte  approvisionnait  la  table  royale.  Il  est  regrettable,  pour  l'histoire 
de  la  pomologie,  que  les  noms  des  divers  fruits  plantés  d'après  les  ordres 
de  Charles  V,  n'aient  pas  été  relatés  par  l'historien  de  cette  époque.  Il 
nous  auraient  appris  quelles  étaient  les  variétés  cultivées  alors  en  France. 
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a  Avec  le  xv*  siècle,  qui  voit  Tinvention  de  rimprimerie,  les  livres  se 
multiplient  et  quelques  ouvrages  traitent  de  la  culture  des  fruits.  Toute- 
fois, il  faut  arriver  à  l'année  i53o  et  lire  le  Sèminarium  que  Charles 
Estienne  publiait  à  cette  date  pour  obtenir  sur  les  poires  des  rensei- 
gnements utiles  et  intéressants.  Parmi  les  variétés  nommées  et  décrites, 
quelques-unes  existent  encore  :  telles  que  Bergamote,  Bon-Chrétien, 
de  Certeau,  etc. 

«  Un  peu  plus  tard,  Le  Lectier,  procureur  du  roi  à  Orléans,  fit 
preuve  d'une  véritable  passion  pour  Tarboriculture  fruitière,  et  Ton 
peut  dire  que  ce  fut  lui  Tinstigateur  de  l'essor  que  prit  la  culture  des 
fruits  dans  cette  ville,  vers  la  moitié  du  xvn*  siècle.  Le  catalogue  de 
ses  collections  est  beaucoup  plus  complet  que  celui  de  son  célèbre 
contemporain  Olivier  de  Serres.  Il  comprenait  260  variétés  de  poires, 
classées  par  ordre  de  maturité  et  dont  plusieurs  font  encore  partie  de 
nos  collections  actuelles. 

«  Sous  Louis  XIII,  l'arboriculture  prit  un  développement  considérable. 
Ce  fut  à  cette  époque  que  l'espalier  apparut  chez  nous,  venant  de 
Normandie,  d'après  les  uns,  et  d'Italie,  d'après  d'autres  écrivains.  L'in- 
tendant des  jardins  du  roi,  Claude  Mollet,  nous  apprend  combien  le 
monarque  s'intéressait  à  ses  travaux  de  jardinage. 

«  Quant  au  règne  de  Louis  XIV,  il  fut  aussi  un  grand  siècle  pour 
l'arboriculture  fruitière.  Le  célèbre  La  Quintynie,  créateur  et  directeur 
des  vergers  et  potagers  royaux  de  Versailles,  actuellement  encore  des 
modèles  du  genre,  retrace,  dans  ses  Epitres ,  avec  quelle  passion 
Louis  XIV  aimait  l'arboriculture.  Aussi  atteignit-elle,  pendant  ce  long 
règne,  un  développement  qui  lui  ouvrit  une  voie  nouvelle  dont  on  ne 
s'est  pas  écarté.  Ce  fat  aussi  à  cette  époque  que  l'on  commença  à  pres- 
sentir les  ressources  que  pourraient  offrir  les  semis.  Plusieurs  ouvrages, 
entre  autre  ceux  de  Merlet  (1667),  La  Quintinye  (1690),  l'abbé  Roger 
Schabol  (1767),  Duhamel  du  Monceau  (1768)  nous  donnent  des  détails 
complets  sur  l'arboriculture  fruitière.  Nous  arrivons  ainsi  à  l'époque  où 
les  Pères  Chartreux  créèrent  dans  les  terrains  où  sont  de  nos  jours  les 
Jardins  du  Luxembourg,  des  péninières  qui  ont  eu  une  renommée 
universelle.  De  1675  à  1789  cette  célèbre  communauté  répandit,  tant  en 
France  qu'à  l'étranger,  plus  d'un  million  de  poiriers. 

c  Le  catalogue  détaillé  des  pépinières  des  chartreux  comprenait  loa 
variétés  de  poires,  choisies  parmi  les  plus  méritantes,  classées  par 
saison  et  dont  un  certain  nombre  figurent  encore  parmi  nos  fruits  les 
plus  répandus. 

<  Avec  ce  siècle  commencent  les  relations  suivies  des  pépiniéristes 
français  avec  les  semeurs  étrangers.  La  Belgique,  particulièrement, 
allait  enrichir  nos  collections  d'excellentes  variétés  de  poires  dues  en 
partie  à  l'abbé  d'Hardenpont,Van  Mons,  le  major  Esperen,  Grégoire,  etc.. 
Semeurs  heureux  dont  les  gains  figureront  toujours  dans  les  variétés  de 
premier  mérite. 

c  La  France  n'est  pas  restée  en  arrière,  et  les  noms  des  Léon  Leclerc, 
Luizet,  André  Leroy,  Baltet,  Blanchet,  Boisbunel  et  bien  d'autres  encore 
peuvent  figurer  avec  honneur  dans  le  Livre  d'Or  de  la  Pomologie.  » 
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Principes  culturaux.  —  La  culture  du  pommier  peut  s'ap- 
pliquer également  au  poirier.  Celui-ci  aime  les  terres  froides, 
même  un  peu  humides,  ce  qui  ne  serait  pas  bon  pour  le 
pommier. 

Le  poirier  est  plus  précoce  que  le  pommier ^  aussi  faut-il  le 
greffer  1 5  ou  20  jours  avant  lui. 

La  greffe  en  écusson  réussit  très  bien  pour  les  poiriers, 
mais  on  pratique  plus  généralement  la  greffe  en  couronne  et 
en  fente. 

La  floraison  du  poirier  a  lieu  bien  avant  celle  du  pommier, 
mais  il  est  exposé  à  être  ravagé  par  les  gelées  printanières. 
La  fécondité  est  plus  grande  chez  lui  que  chez  le  pommier. 

Dans  beaucoup  de  localités,  on  plante  les  poiriers  autour 
des  vergers.  Le  poirier  peut  abriter  le  pommier,  car  sa  taille 
est  généralement  plus  grande. 

Le  poirier  est  atteint  par  un  grand  nombre  de  parasites,  les 
mêmes  que  ceux  du  pommier,  mais  il  est  plus  rustique. 
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ANALYSES  DES  FRUITS  DE  PRESSOIR 

Présentés  au  Concours  pomologique  de  Châteaubriant  et  choisis  par  la  Commission 

d'étude  (i  901). 

POIRES  A   POIRlft 


NOMS 

PROVENANCES 

1» 

H  M 
0  A 
H  H 

1^ 

i- 

RENSEIGNEMENTS 
rocRNis  PAR  l'exposant 

DBS  FRUITS 

1'^ 

•g5 
Et 

< 

si 

sur  la  variété. 

PeUt-Gonthier. 

IMM 
Alexis  Henzé,  à  Ruelle, 
par  Domfront  fOrne). 

% 

fwi 

1% 

fio 

r.8 

Floraison  en  fin  d'avril. 
Maturité    au    commencement 

d'octobre. 
Arbre  très  fertile,  très  vigoureux, 

très    rustique    et    de   forme 

pyramidale. 
Fruit  acide  et  parfumé,  pe  con- 

servant bien,  donne  un  bon 

poiré. 

Rondin. 

Alexis  Meuzé,  à  Ruelle, 
par  Domfront  (Orne;. 

65 

1060 

187 

8  10 

0  37 

Floraison  en  fin  d'avril. 

Maturité  à  la  mi-octobre. 

Arbre  extra- fertile,  très  vigou- 
reux, très  rustique,  de  forme 
pyramidale. 

Fruit  acide,  très  parfumé,  se  con- 
servant bien,  donne  un  poiré 
délicieux. 

Verte  de  Saint- 

Alexis  Heuzô,  a  Ruelle, 

71 

1068 

lU 

6  70 

056 

Floraison  en  fin  d'avril. 

Front 

par  Domfront  (Orne;. 

Maturité  en  fin  d'octobre. 

Arbre  très  fertile,  vigueur  pas- 
sable, très  rustique,  de  forme 
arrondie. 

Fruit  acide,  parfumé  et  donnant 
un  cidre  hors  ligne. 

Ronge  Vigne. 

Alexis  Heuzé.  à  Ruelle, 
par  Domfront  (Orne). 

74 

1065 

138 

9  30 

273 

Floraison    au     commencement 

d'avril. 
Maturité  en  fin  d'octobre. 
Arbre  de  fertilité  ordinaire  et 

de    vigueur    excepUonnellle, 

très    rustique,   en   forme   de 

large  pyramide. 
Fruit  acide  et  parfumé,  donnant 

un  très  bon  poiré. 

Fausset. 

Alexis  Heuzé,  à  Ruelle, 
par  Domfront  (Orne). 

68 

1068 

1Î3 

344 

1  50 

Floraison  en  fin  d'avril. 

Maturité  en  fin  d'octobre. 

Arbre  très  fertile,  vigueur  par- 
faite, très  rustique  de  forme 
pyramidale. 

Fruit   acide    et    parfumé,   qui 

donne  en  abondance  un  très 

bon  poiré. 

Bésie  ronge. 

Julien  Bricaud,  au  Houx- 
Vert,  par  Cil  A  tean  brian  t 
(Loire-Inférieure). 

78 

1060 

126 

290 

038 

N'a  pas  fourni  de renseignemenU. 

Fer. 

Julien  Bricaud,  au  Houx- 
Vert,  par  CbAteaubriant 
(Loire-Inférieure;. 

78 

1067 

142 

5  10 

2  16 

N'a  pas  fourni  de  renseignements. 

Grenouille.      . 

Julien  Bricaud,  au  Houx- 
yert,  par  Châteaubriant 
(Loire-Inlérieure, 

46 

1067 

141 

3  52 

056 

N'a  pas  fourni  de  renseignements. 
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POIRES   A    POIRA  (Suite). 


NOMâ 


Grise  de  Ldup. 


Peut  Bésie. 


Hannigon. 


Rondelet. 


Bési  Lamy. 


Anigant. 


Bézy  ou  Bille. 


PROVENANCES 


c  ± 


H  a; 


MM. 

Anibroisti  Boucherie^  à 
Dougillârd,  par  Sûudân 
(Loire-Inférieure). 


Ambroise  Boucherie,  à 
Dougîllard,  par  Soudan 
(Loire-Inférieure). 


Ambroise   Boucherie, 
Dougillard,  par  Soudan 
(Loire-Inféneurej. 


Hutln,  pépiniériste  à  La- 
val (Mayenne). 


Huiin.  pépiniériste  k  U- 
yal  (Mayenne). 


Louis  Rabouesnel,  à  la 
Thébergeais.  par  Châ- 
teaubriant  (Loire-In- 
férieure). 


J.  Boisgontier,  à  Gotsé 
le  Vivien  (Mayenne). 


E-  a 
OC  3 


si 


H  ES  SEKl  CEMENTS 
aur  la  varié  lé» 


'k 

ISé-, 

îfe 

f™ 

r« 

35 

1065 

137 

360 

028 

60 

1090 

187 

6  iO 

835 

63 

1063 

133 

3  40 

038 

33 

1084 

176 

7    » 

065 

33 

1100 

207 

12  60 

084 

37 

1060 

168 

8    » 

094 

Ploral^rt  en  nti  d'arrJL 

Malurjté  en  octobre. 

Arbre   fertile,    très   vigoureux, 

rustique  de  forme  arrondie. 
Fruit   parfumé   qui    donne   un 

poiré  de  bonne  qualité. 

Floraison  en  avril. 

Maturité  au  15  novembre. 

Arbre  extra-fertile,  très  vigou- 
reux, de  rusticité  parfaite,  à 
branches  flexibles. 

Fruit  amer  qui  donne  un  poiré 
de  très  bonne  qualité. 

Floraison  en  fin  avril. 
Maturité  à  la  mi-novembre. 
Arbre  fertile,  de  vigueur  moyen 

ne,   très  rustique,  ayant  une 

forme  arrondie. 
Fruit  très  amer,  acide  et  don 

nant    un    poiré    de    qualité 

supérieure. 

Floraison  au  commencement 
d'avril. 

Maturité  en  fin  d'octobre. 

Arbre  très  fertile,  très  vigoureux 
très  rustique,  à  branches 
éUlées. 

Fruit  très  iuteux,  acide  et 
vineux,  qui  donne  un  poiré 
très  agréable,  mais  ne  se  con- 
servant pas  longtemps. 

Floraison  tardive. 

Maturité  en  décembre. 

Arbre  de  très  grande  fertilité, 
très  vigoureux,  très  rustique, 
de  forme  érigée,  à  branches 
très  élancées. 

Fruit  amer  et  très  acerbe,  don- 
nant cependant  un  très  bon 
poiré  de  très  longue  garde. 

Floraison  au  15  avril. 

Maturité  au  15  octobre. 

Arbre   très    fertile,    vigoureux. 

très  rustique,  de  taille  moyenne 

et  de  forme  arrondie. 
Fruit  de  saveur  piquante,  très 

acide,   donnant   un   poiré   de 

bonne  qualité. 

Floraison  tardive. 

Maturité  Urdive. 

Arbre  très  fertile,  vigoureux, 
très  rustique,  de  forme  pyra- 
midale. 

Fruit  amer,  assez  acide  et  qui 
donne  un  très  bon  poiré. 
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POIRBS   A  POIRâ   (Solte). 


NOMS 

il 

H5 

il 

8g 

RENSEIGNEMENTS 

OEB  FRUITS 

PROVENANCES 

as 

S" 

3^ 

FOURNIS   PAR  L'BXPOSANT 

sur  la  variété. 

Corail. 

MM 

Le  Frère  Êmery,  à  Blin- 
de-Bretagne (  Ille-et- Vi- 
laine). 

% 

ÎÎÔ3 

1^3 

fà. 

ré. 

Floraison  en  fin  avril 
Maturité  en  fin  novembre. 
Arbre  de  fertilité  moyenne,  asseï 

vigoureux,    rustique    et    de 

forme  pyramidale. 
Fruit  très  âpre,  donne  un  poiré 

riche  en  alcool  et  très  bon. 

Etranglurd. 

François  Guérin.   â    la 
Jaudelais,  parChAtean- 
briant  (Loire- infé- 
rienre). 

ei 

1070 

147 

6  40 

432 

Floraison  en  mi-avril. 
Maturité  en  fin  octobre. 
Arbre  de  très  grande  fertilité, 

très  vigoureux,   très  rustique, 

et  de  forme  élancée. 
Fruit    très    Apre,    donnant    un 

poiré  de  bonne  qualité. 

Petit  céleri  rose 

Jean  Chayreul,  au  ChA- 
taignier,  par  Cossé  le 
Vivien  (Mayenne). 

31 

1064 

135 

6  10 

066 

Floraison  tardive. 
Maturité  Urdive. 
Arbre  de  fertilité  passable,  assez 

vigoureux,  très  rustique  et  A 

branches  verticales. 
Fruit  doux-amer,    donnant   un 

poiré  ordinaire. 

Ajoutons,  pour  aider  à  rintelligence  des  renseignements 
fournis  par  le  tableau  précédent,  que  M.  Morio,  dans  son 
rapport  (i)  «  sur  les  fruits  du  pressoir  soumis  à  son  analyse 
par  la  Commission  d'étude  du  concours  de  Chftteaubriant  », 
s'exprimait  ainsi  : 

«  Les  poires  soumises  à  l'analyse,  à  la  suite  du  concours  de  Chftteau- 
briant,  grAce  à  la  diligence  de  Texpédition,  ont  pu  arriver  en  bon  état, 
à  l'exception  d'une  seule,  la  Haiche,  faisant  partie  du  lot  présenté  par 
M.  le  Frère  Emery,  de  Bain  (IU6-et>Vilaine). 

c  Sur  les  i8  échantillons  restant^  il  y  en  a  quatre  à  retenir:  Rouge 
Vigne  y  Fer,  Hannigon,  Etranglard,  suffisamment  riches  en  tanin  et 
qui  peuvent  donner  un  poiré  facile  à  clarifier.  La  Hannigon  l'empone 
surtout  par  sa  teneur  en  sucre. 

c  Tous  les  autres  échantillons  se  font  remarquer  par  leur  richesse  en 
acidité  et  peuvent  à  la  rigueur  entrer  avec  avantage  dans  la  fabrication 
du  cidre  où  l'acidité  fait  absolument  défaut.  A  ce  point  de  vue,  je  met- 
trai en  vedette,  Rondin^  Verte  de  Saint -Front,  Rouge  Vignt^  Fer, 
Grise  de  loups  Hannigon,  Besi  Lamy,  Anigant,  Be\i  ou  Bille,  Etran- 
glard,  et  Petit  Céleri  rose. 


(i)  Extrait  de  laPomologie  agricole ^  Bulletin  trimestriel  du  syndicat 
pomologique  de  France.  3,  rue  de  Bordeaux,  à  Rennes  (Ille-et-Vilaine). 

12 
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XI 


ACCIDENTS,  ENNEMIS  ET  MALADIES  DU  POMMIER 
ET  DU  POIRIER 


A)  Accidents. 

l^    TRAUMATISME. 

T7r<:oRCE  enlevée.  —  La  dent  des  animaux  est  une  cause  com- 
Jlj  mune  de  décortication  de  la  tige  des  pommiers.  Les 
lésions  produites  sont  d'autant  plus  graves  que  les  plantes 
sont  plus  jeunes  et  de  nature  herbacée,  et  que  la  blessure  est 
plus  grande  et  plus  profondément  ouverte.  Néanmoins,  tant 
que  la  plaie  ne  dépasse  pas  le  cambium,  le  mal  est  pour  ainsi 
dire  négligeable,  la  couche  génératrice  déterminant,  par  son 
active  prolifération,  la  formation  d'un  bourrelet.  Il  n'en  est 
pas  de  même  si  la  décortication  s'étend  sur  une  grande  sur- 
face ou  si  elle  dépasse  la  zone  cambiale,  c'est-à-dire  l'aubier. 
On  en  est  alors  réduit  à  pratiquer  la  greffe  américaine  :  on 
circonscrit  très  neuement  la  plaie  et  on  opère  une  sorte  de 
greffe  en  couronne,  puis  on  ligature  et  mastique,  soit  avec  le 
mastic  Lhomme  Lefort,  soit  avec  l'onguent  de  Saint-Fiacre. 

On  prévient  ces  accidents  en  mettant  des  grillages  autour 
du  pied  des  pommiers,  ou  en  enroulant  des  tresses  de  paille 
jusqu'à  une  certaine  hauteur. 

Dangers  de  rélagage.  —  Nous  ne  croyons  pas  inutile 
d'appeler  l'attention  des  pomiculteurs  sur  les  dangers  que 
peut  occasionner  un  élagage  mal  fait.  Il  est  à  recommander 
de  pratiquer  Vélagage  re^-tronc  et  non  Vélagage  à  chicot  et 
de  faire  des  sections  aussi  nettes  que  possible.  En  cas  con- 
traire, on  détermine  l'invasion  des  insectes  et  la  formation 
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de  chancres  analogues  à  ceux  causés  par  le  Nectria  ditissima. 
Recouvrir  ensuite  la  plaie  d'un  mastic  antiseptique  (bouillie 
de  Saint-Fiacre). 

Etranglement.  —  Cet  accident  est  particulier  à  la  tige  et 
peut  avoir  pour  cause  soit  le  durcissement  de  Técorce,  soit  un 
développement  du  bois  plus  rapide  que  celui  de  Técorce.  Le 
fait  inverse,  où  les  cellules  de  Técorce  sont  beaucoup  plus 
turgescentes  que  celles  du  bois,  se  constate  fréquemment 
dans  les  sols  compacts. 

Dans  les  deux  cas,  on  remédie  au  mal  en  pratiquant  sur  la 
tige  des  incisions  longitudinales  qu'il  est  bon  d'orienter  du 
côté  du  Nord.  Le  remède  est  complété  par  un  badigeonnage 
à  la  chaux. 

20  ACCmENTS   DUS   AUX   AGENTS   ATMOSPHÉRIQUES. 

Coup  de  soleil.  —  La  chaleur  en  excès  et  en  particulier  les 
coups  de  soleil  ont  une  action  néfaste  sur  tous  les  arbres  sans 
excepter  le  pommier  et  le  poirier.  Pendant  les  grandes  cha- 


Conp  de  soleil.  —  C  C,  partie  tuée  par  l'insolation  trop  forte.  — 
B  B,  les  bourrelets,  qui,  petit  à  petit,  sont  venus  recouvrir  la 
plaie,  qui  n'a  été  complètement  recouverte  qu'après  7  ans. 

leurs,  on  constate  un  arrêt  dans  la  végétation.  Les  feuilles 
deviennent  diaphanes  et  elles  sont  le  siège  d'une  évaporation 
d'eau  excessivement  intense  au  détriment  des  autres  fonctions  ; 
les  méats  intercellulaires  sont  remplis  d'eau.  C'est  donc  une 
cause  d'épuisement  pour  l'arbre. 

Le  coup  de  soleil  se  caractérise  par  un  phénomène  patho- 
logique plus  profond  ;  c'est  une  sorte  de  dessèchement  de 
l'écorce,  qui  se  localise  généralement  à  la  partie  inférieure  de 
la  tige. 
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Pour  se  garantir  de  cet  accident^  recouvrir  la  tige  des 
pommiers  d'une  couche  de  chaux  assez  épaisse,  ou  isoler  leur 
pied  avec  un  paillasson. 

Gélivure.  —  Pendant  les  grands  froids  de  l'hiver,  on  observe 
quelquefois  dans  les  vergers,  sur  la  tige  des  pommiers,  des 
fentes  longitudinales  d'origine  inconnue  :  ce  sont  des  géli- 
vures.  Elles  sont  limitées  à  l'aubier  et  n'intéressent  pas  le 


Gêlivure.  —  A  Â,  fente  produite  par  la  gelée.  —  Au  printemps, 
deux  bourrelets  cicatriciels  se  sont  formés,  mais  sans  pouvoir 
fermer  la  plaie  qui  n'a  été  couverte  en  B.  qu'après  cinq  ans. 
L'arbre  s'est  développé  plus  rapidement  du  côté  fendu. 

bois  parfait,  car  celui-ci  est  constitué  par  des  cellules  dimi- 
nuant de  vitalité  et  renfermant  peu  de  suc  cellulaire.  Le  vent 
favorise  la  formation  de  ces  crevasses. 

Comme  traitement  il  est  bon  de  bien  laver  la  blessure  avec 
une  solution  de  Lysol  (i)  à  lo  pour  looo  et  de  la  recouvrir 
d'un  mastic. 

Gelées  pr intanières.  —  Les  pommiers  et  les  poiriers  sont, 
surtout  au  moment  de  la  floraison  et  de  la  fécondation,  très 
sensibles  au  froid  ;  aussi  les  gelées  printanières  causent-elles 
souvent  de  grands  dégâts  dans  nos  vergers. 

Le  seul  préventif  vraiment  pratique  consiste,  comme  pour 
la  vigne,  dans  la  production  de  nuages  artificiels  au  moyen 
de  pailles  humides  ou  de  goudrons.  Ces  nuages  forment  un 
écran  qui  empêche  le  rayonnement  et  partant  l'abaissement 
de  la  température  à  la  surface  du  sol. 


(i)  C"  Françaiie  du  Lysol,  place  Vendôme,  Paris. 
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3°    ACCIDENTS    DUS   A    UNE    CAUSE    MAL    DÉTERMINÉE. 

Brûlure.  —  Tout  le  monde  connaît  cet  accident  qui  se 
traduit  par  le  flétrissement  des  feuilles  et  des  jeunes  pousses 
en  juin-juillet.  On  lui  a  attribué  diverses  causes.  D'aucuns, 
M.  Neumann  entre  autres,  prétend  quHl  est  dû  à  des  goutte- 
lettes d'eau  qui  joueraient  le  fàle  de  lentilles  convergentes  et 
qui  brûleraient  ainsi  le  parenchyme  par  la  concentration  des 
rayons  calorifiques.  D'autres  voient  là  une  maladie  d'ordre 
physiologique  occasionnée  soit  par  un  défaut  de  nutrition, 
soit  par  un  sol  compact,  peu  aéré  et  imperméable,  soit  enfin 
à  une  sorte  d'apoplexie  (ex  :  la  vigne  dont  on  froisse  les 
feuilles  par  les  grandes  chaleurs).  Autant  de  causes,  autant 
de  traitements  proposés.  A  notre  avis,  il  faut  agir  sur  la  cons- 
titution physique  du  sol,  le  rendre  franc,  perméable  dans  la 
mesure  du  possible,  et  en  tout  cas  enlever  soigneusement  les 
parties  flétries. 

B)  Ennemis  du  Pommier  et  du  Poirier. 

I**   VÉGÉTAUX   PARASITAIRES. 

Le  Gui  (Viscum  album).  —  Plante  phanérogame,  de  la 
famille  des  lauranthacées,  à  fleurs  monoïques,  quelquefois 
hermaphrodites.  La  fleur  mâle  a  un  périanthe  composé 
d'une  seule  enveloppe  (calice  à  quatre  sépales)  et  une  androcée 
de  quatre  étamines  adnées  au  périanthe. 

La  fleur  femelle  est  analogue ,  et  possède  un  gynécée 
biloculaire  et  biovulé.  L'ovule  est  nu. 

Cette  plante  qui  est  un  dangereux  ennemi  du  pommier  a 
des  feulÛes  persistantes  très  riches  en  chlorophylle  et  gorgées 
d'amidon,  et  un  fruit  qui  est  une  baie  de  couleur  blanche. 

Cette  baie,  dont  les  oiseaux  et  en  pardculier  les  grives, 
sont  très  friands,  est  emportée  sur  la  branche  d'un  pommier 
indemne.  La  graine  germe,  la  radicule  s'épaissit  et  forme  un 
cône  qui  s'introduit  dans  le  rameau  en  faisant  agir  une  dias- 
tase  qui  dissout  le  phytociste  des  cellules.  Cette  racine  se 
ramifie  dans  la  zone  cambiale,  mais  ces  ramifications  peuvent, 
comme  on  l'a  constaté,  atteindre  la  moelle  en  suivant  les 
rayons  médullaires. 
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Comme  on  le  voit,  le  gui  se  comporte  absolument  en 
saprophyte  vis-à-vis  du  pommier,  car  les  principes  qu'il 
élabore  sont  conservés  en  réserve  dans  ses  feuilles. 

Le  traitement  curatif  indiqué  est  d'inciser  la  branche 
jusqu'au  bois  sain  et  de  badigeonner  la  plaie  avec  une  solu- 
tion cuprique  concentrée  ou  avec  du  goudron. 

Le  gui  est  employé  en  ornementation  et  il  fait  l'objet  d'un 
petit  commerce  pendant  la  saison  morte  de  l'année. 

Le  poirier  n'a  guère  à  redouter  ce  terrible  ennemi  du 
pommier. 

Mousses  et  lichens.  —  Ce  sont  des  cryptogames  cellulaires 
que  l'on  rencontre  fréquemment  sur  le  tronc  ou  les  branches 
des  arbres  fruitiers.  Comme  on  le  sait,  les  mousses  ont  tige 
et  feuilles,  mais  pas  de  racines  à  proprement  parler  :  ce  sont 
des  rhizoïdes  ou  poils  absorbants.  Les  lichens,  que  l'on  peut 
considérer  comme  étant  l'association  d'un  algue  et  d'une 
mousse  vivant  en  symbiose,  végètent  à  la  surface  de  l'écorce 
et  aux  dépens  des  cellules  péridermiques  ou  subéreuses. 

Mais,  s'il  est  vrai  que  ces  cryptogames  sont  nuisibles  en 
absorbant  une  partie  de  leur  nourriture  sur  l'arbre,  ils  le 
sont  pour  bien  d'autres  raisons.  Ils  empêchent  les  échanges 
gazeux  à  travers  l'écorce  ;  ils  entretiennent  une  humidité 
fâcheuse  qui  favorise  la  germination  des  spores  et  qui  sert 
d'introduction  aux  micro-organismes. 

Différents  remèdes  sont  employés  pour  détruire  ces  végé- 
tations; on  se  sert  cTémousseurs  avec  lesquels  on  racle  la  tige 
des  arbres.  On  peut  aussi  avoir  recours  à  un  lait  de  chaux  ou 
à  une  dissolution  de  40  kilos  de  sulfate  de  fer  par  hectolitre 
d'eau.  La  chaux  en  poudre  même,  par  un  temps  humide, 
suffit  pour  les  faire  disparaître. 


20  INSECTES  NUISIBLES. 

Etant  donné  le  nombre  considérable  d'insectes  nuisibles  à 
des  degrés  divers  aux  cultures  de  pommiers  (il  y  en  a  plus 
de  quatre-vingts),  nous  n'allons  examiner  de  près  que  les 
plus  dangereux,  en  nous  contentant  d'énumérer  les  autres. 

a)  Coléoptères.  —  Hanneton  commun  [Melolontha  vulga- 
ris).  —  Un  de  ceux  qui  causent  le  plus  de  dégâts  est  sans 
contredit  le  hanneton.  Il  est  assez  connu  pour  que  nous  nous 
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dispensions  de  donner  ses  caractères  spécifiques.  L'insecte 
parfait  s'auaque  aux  feuilles  dont  il  ronge  le  parenchyme. 
Mais  sa  larve,  le  ver  blanCy  qui  reste  3  ans  sous  terre,  est  très 
dangereuse  ;  elle  se  nourrit  de  jeunes  racines  ;  dans  les  pépi- 
nières elle  détruit  une  quantité  de  jeunes  sujets. 

Pour  la  destruction,  on  peut  agir  sur  l'insecte  parfait  en 
pratiquant  le  hannetonnage.  Le  ver  blanc  est  beaucoup  plus 
accessible,  on  peut  le 
ramasser  en  labourant,  \ 

l'attirer  en  cultivant  un 
petit  carré  de  salade  ou 
le  chasser  en  arrosant 
le  pied  des  arbres  avec 
une  solution  de  sulfate 
de  fer.  Une  foule  d'in- 
sectivores tels  que  :  la 
taupe,  les  moineaux, 
les  bergeronnettes,  les 
corneilles,  les  corbeaux, 
etc..  lui  font  une  guerre 
acharnée.  On  a  même 
trouvé  un  procédé  de  destruction  fort  ingénieux  :  le  D' 
Trabut  avait  pensé  d'inoculer  à  la  larve  un  champignon 
spécial:  le  botrytis  tenella  qui  provoque  chez  le  ver  blanc 
une  maladie  mortelle.  Malheureusement  ces  remarquables 
expériences  n'ont  pas  encore  donné,  en  pratique,  de  grands 
résultats. 

Hanneton   horticole.    [Phyllorpertha    horticola).    —    Ce 
hanneton  minuscule  diffère  du  précédenjt  par  sa  taille  et  aussi 

par  sa  larve  qui  ne  passe  qu'un 

^y  '^j^  ^  %^  ^       an  sous  terre.  Cette  larve  ne 

.^2  Vj^-/        fait  pas  de  grands  ravages  ; 

il  n'en  est  pas  de  même  de 
l'insecte  parfait  qui  élit  domi- 
cile sur   les   fleurs   dont   il 
^  fi  ronge  les  étamines  et  l'ovaire, 

Hanneton  horticole.  -  A  Cocon.  -  et  qu'il  rend  par  Conséquent 

B.  Insecte  parfait  (grandeur  naturelle),    e^^ftlpe 

Mêmes  moyens  de  combat  que  pour  le  hanneton  commun. 


E.  Nymphe.  —  F.  Insecte  parfait. 


^ 
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Cétoine.  Citonia  stictica.  —  Petit  coléoptère  qui  ronge 
également  les  étamines  de  nos  pommiers  et  de  nos  poiriers. 

La  larve  est  un  petit 
ver  blanc  qui  passe  trois 
ans  en  terre  et  qui  vit 
dans  le  terreau,  le  bois 
vermoulu  ou  pourri. 
Elle  détruit  beaucoup 
déracines.  Pour  s'en  dé- 
barrasser, on  conseille 
de  bêcher  le  terrain  et 
d'enlever  ces  larves  ou 
de  les  faire  manger  par  des  poulets  affamés. 

Anthonome  du  pommier,  Anthonomus  pomorum.  —  Coléop- 
tère de  la  famille  des  charançons,  long  de  4  à  6  °/«»,  corps 
ovale,  allongé,  déprimé  sur  le  dos.  Sa  coloration  est  d'un 
brun  noirâtre  plus  ou  moins  foncé.  Il  est  recouvert  d'un  léger 
duvet  roussâtre  ou  grisâtre.  Les  élytres  sont  striées  et  traver- 


A 


B 


Cétoine  ou  Drap  mortuaire.  A.  Larve. 
B.  Insecte  parfait. 


I 


Anthonome.  —  A.  Œafs.  —  B.  Larve.  —  C.  Insecte  parfait  grandeur 
naturelle.  —  E.  Anthonome  très  grossi.  —  D.  D.  Boutons  percés 
par  l'anthonome. 

sées  par  une  bande  triangulaire  claire.  La  tête  est  plus  poilue» 
que  le  reste  du  corps  et  porte  un  rostre  allongé  et  grêle.  Les 
caractères  sexuels  sont  peu  marqués  ;  toutefois  le  mâle  a  un 
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rostre  plus  court  et  plus  épais  et  les  yeux  plus  écartés  que  la 
femelle.  Diaprés  cette  sommaire  description,  il  est  facile  de 
reconnaître  l'anthonome. 

L'insecte  passe  Thiver  sous  Pécorce  de  Tarbre  ou  dissimulé 
sous  des  mousses.  Il  se  réveille  dès  le  printemps  où  à  cette 
époque  on  le  rencontre  fréquemment  sur  les  branches.  La 
femelle  est  fécondée  au  moment  de  Tapparition  des  boutons  à 
fleurs.  Elle  procède  alors  à  la  ponte.  Elle  cherche  un  bouton, 
7  pratique  une  ouverture  avec  son  rostre  et,  dans  cette  ouver- 
ture, elle  introduit  un  œuf.  Elle  opère  de  la  sorte  jusqu'à 
épuisement  de  ses  œufs  ;  une  femelle  peut  ainsi  piquer  3o  ou 
40  bourgeons.  Peu  de  temps  après,  on  voit  apparaître  une 
larve  blanche  à  tête  noire  qui  dévore  le  jeune  bourgeon.  La 
larve  passe  ensuite  à  Pétat  de  nymphe  et  en  juin,  on  voit 
apparaître  Tinsecte  parfait.  Il  ronge  alors  quelques  feuilles, 
mais  les  dégâts  qu'il  cause  sous  cette  forme  sont  presque 
insignifiants. 

On  a  préconisé  divers  moyens  pour  le  combattre.  Le  pre- 
mier est  presque  analogue  au  traitement  de  la  pyrale  ou  de  la 
cochylis  de  la  vigne.  On  enlève  toutes  les  vieilles  écorces  des 
arbres  qui  servent  de  refuge  pendant  l'hiver  à  l'insecte  et  on 
badigeonne  avec  le  liquide  Balbiani  : 

Huile  lourde 20  grammes. 

Naphtaline 20        — 

Chaux  vive joo        — 

Eau 400       — 

Un  traitement  qui  s'impose  et  qui  est  le  complément  du 
précédent  consiste  dans  la  cueillette  et  la  destruction  des 
fleurs  roussies.  On  anéantit  ainsi  un  grand  nombre  de  larves. 

On  a  préconisé  également  des  fumigations  sulfureuses  dont 
les  résultats  ne  sont  pas  bien  confirmés. 

Coupe-bourgeons.  Rhymchites  conicus.  —  Petit  charançon 
de  3  à  4  millimètres  de  longueur,  bleu  foncé.  La  femelle  après 
avoir  été  fécondée  pond  dans  les  bourgeons  à  fruits  comme 
l'anthonome.  La  mère  incise  ensuite  le  bouton  entre  l'ceuf  et 
la  tige.  La  larve  se  nourrit  ainsi  de  la  sève  jusqu'à  ce  que  le 
bourgeon  tombe  ;  elle  s'enfouit  alors  en  terre  où  elle  séjourne 
pendant  un  an  pour  réapparaître  ensuite  comme  imago. 
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Comme  remède,   ramasser  les  bourgeons    flétris  et  les 
détruire. 


Coupe>bourgeon8.  —  A.  Insecte  parfait  très  grossi.  —  Bourgeon 
avec  an  coupe>bourgeon  de  grandeur  naturelle. 


Rhynchites  Bacchus.  —  Cet  insecte  ressemble  beaucoup  au 
précédent  et  en  diffère  surtout  par  sa  taille,  5  à  6  millimètres 
de  longueur.  Les  antennes  ont  un  reflet  vert  doré.  Le  rhyn- 
chite  bacchus  passe  l'hiver  sous  Técorce  des  pommiers.  Il 
s'accouple  en  juin  ;  la  femelle  pond  ensuite  dans  les  jeunes 
pommes.  La  larve  ronge  le  fruit,  qui  ne  tarde  pas  à  tomber. 
Elle  s'enfonce  ensuite  en  terre  pendant  un  an  et  en  ressort 
insecte  parfait.  Tenir  les  arbres  très  propres  et  ramasser  les 
pommes  ainsi  attaquées. 

Scolyte.  Scolytus  Pruni.  —  Ce  coléoptère  creuse  des 
galeries  dans  la  tige  des  pommiers  entre  le  bois  et  Técorce. 
Dès  que  l'on  s'aperçoit  qu'un  arbre  est  attaqué  par  les 
scolytes  il  faut  l'abattre,  le  brûler  soigneusement  pour  éviter 
la  contamination  des  pommiers  voisins,  ou  tout  au  moins 
mettre  les  galeries  à  découvert  et  les  badigeonner  sérieuse- 
ment. 

Le  Scolytus  rugulosus^  est  plus  petit  que  le  précédent  et 
ne  s'attaque  qu'aux  branches.  Mêmes  procédés  de  destruction. 

La  Grisette.  Peritelus  griseus.  —  Charançon  qui  ronge 
les  bourgeons  de  nos  arbres.  Il  a  une  taille  de  5  à  6  milimè- 
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tre,  le  corps  obovale,  le  corselet  court  et  tronqué,  les  élytres 
grossièrement  striées.  Couleur  jaunâtre  avec  des  tâches 
noires  sur  les  élytres. 

On  ne  le  voit  que  la  nuit  ;  pendant  le  jour  il  se  cache  sous 
les  herbes,  au  pied  des  pommiers.  Il  faut  par  conséquent  lui 
faire  la  chasse  la  nuit  au  moyen  d'une  lanterne. 

Parmi  les  autres  coléoptères,  médiocrement  nuisibles  on 
trouve  : 

VApion  pomonœ.  A  mpedus  pomorum. 

Apion  ceptocephalutn.  Cerambyx  cerdo. 

Orchestes,  Clytus  arietis.  . 

Anisoplia  agricola.  Helops  picipes. 

Philobius  pomonœ.  Rhampus  flavicornis. 

—  argentatus.  Polydrosus  cervicus. 

—  vespertinus,  —         amœnus. 

b)  Hémiptères.  —  Puceron  lanigère,  Aphis  lanigera, 
Schino^eura  lanigera,  —  Le  puceron  lanigère,  le  plus  redou- 
table ennemi  du  pommier,  est  tellement  fécond  qu'un  seul 
individu  peut  donner  naissance  à  plusieurs  milliards  d^insectes 
identiques  ;  on  comprend  dès  lors  combien  sa  destruction  est 
difficile. 

On  suppose  qu'il  est  originaire  d'Amérique  ;  il  a  fait  son 
apparition  en  France  vers  i8i5,  d'où  il  s'est  répandu  ensuite 
dans  une  partie  de  l'Europe.  Il  est  facile  à  distinguer,  car  il 
vit  en  quelque  sorte  en  colonies  recouvertes  d'une  espèce  de 
laine  blanchâtre.  D'après  M.  Muhlberg,  on  peut  l'observer 
sous  diverses  formes. 

«  i»  Les  uns,  aptères  et  asexués^  recouverts  de  poils  courts 
et  rigides  et  d'un  duvet  blanchâtre  qui  les  rend  presque  imper- 
méables à  l'eau  ;  ce  duvet  apparaît  au  printemps  dès  le 
premier  mouvement  de  la  sève  et  disparaît  pendant  l'hiver, 
époque  à  laquelle  ils  prennent  une  couleur  brun  foncé.  Ils 
sont,  en  outre,  pourvus  de  longs  suçoirs  au  moyen  desquels 
ils  absorbent  la  sève  du  sujet  et  de  pattes  relativement  longues 
à  l'aide  desquelles  ils  peuvent  se  mouvoir  avec  une  certaine 
agilité,  puisqu'ils  sont  susceptibles  dans  le  délai  d'une  heure 
de  parcourir  la  longueur  de  i  mètre  environ.  »  Ils  se  repro- 
duisent par  parthénogenèse. 

«  2«  Forme  ailée  :  on  voit  également  apparaître  à  l'automne 
sous  la  forme  ailée,  de  nouveaux  insectes  qui  proviennent 
d'individus  ayant  déjà  subi  une  certaine  transformation. 
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a  30  Insectes  sexués,  —  Ces  insectes  ailés  peuvent,  d'après 
Goettre  et  M.  le  D' Keller,  sans  fécondation  préalable,  donner 
naissance  à  la  fin  de  l'automne,  à  une  nouvelle  variété  com- 
prenant des  mâles  et  des  femelles;  les  plus  petits  seraient 
des  mâles,  les  plus  gros  des  femelles,  ces  dernières  pondent 
un  œuf  unique  qui  hiverne  à  l'état  de  larve.  » 


Puceron  lanigère 
vu  en  dessous,  forte- 
ment grossi. 


Rameaux  attaqués  par  le  Puceron  lanigère. 

Ces  pucerons  déterminent,  par  leurs  succions,  des  plaies, 
puis  Pécorce  des  parties  attaquées  se  desséchant,  il  se  forme 
un  chancre  où  apparaît  bientôt  le  Nectria  ditissima^  qui  achève 
de  faire  périr  la  branche  auaquée. 

Les  moyens  de  destruction  abondent  : 
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D'abord  une  foule  d'insecticides  liquides  ou  en  poudre  sont 
couramment  employés.  Un  des  meilleurs  à  notre  avis  est  le 
Lysol  (ï)  en  solution  à  10  grammes  par  litre.  On  emploie 
aussi  r asphyxiant^  le  jus  de  tabac^  le  Crésyl-Jeyes^  en  solu- 
tion à  5  ou  6  grammes  par  litre,  le  Solutol  Lignières  au  i/i5 
et  Y  Aima  mater  à  5o  grammes  par  litre.  Ce  dernier  antisep- 
tique tue  instantanément  le  puceron  lanigère,  mais  semble 
endommager  les  feuilles. 

Comme  moyen  de  destruction  on  préconise  également 
tébouillantage;  on  imbibe  Tarbre  d'eau  à  90^  au  moyen  d'une 
éponge  qu'on  presse  sur  les  fissures.  Il  faut  répéter  2  ou  3 
fois  l'opération  qui  peut  se  faire  à  n'importe  quelle  époque. 

Une  opération  également  fort  usitée  en  Normandie  est  le 
coulinage,  qui  consiste  à  flamber  les  arbres  infectés  avec  des 
torches  de  paille  sur  lesquelles  on  a  mis  de  la  résine.  Les 
insectes  sont  détruits  sans  aucun  préjudice  pour  l'arbre. 

Kermès  coquille.  Mytilaspis  pomorum.  —  Cet  insecte 
appartient  à  la  famille  des  cochenilles,  et  se  caractérise  à 
première  vue  par  son  bouclier  étroit  et  allongé  constitué  par 
une  sécrétion  agglutinant  les  différentes  peaux  de  chaque 
mue.  On  le  trouve  aussi  sur  le  poirier,  l'aubépine,  le  prunier 
et  le  cornouiller.  Il  s'attaque  de  préférence  aux  jeunes  sujets 
vigoureux  dont  il  choisit  l'extrémité  des  jeunes  branches.  Il 
détermine  sur  l'écorce  la  formation  d'une  petite  lenticelle  de 
couleur  tin  peu  plus  claire.  La  femelle  une  fois  fécondée 
pond  de  20  à  3o  œufs  qui  restent  accolés  à  son  bouclier, 
puis  elle  meurt  ensuite.  L'éclosion  de  ces  œufs  se  fait  vers  le 
1 5  mai.  Il  en  sort  autant  de  petites  larves,  semblables  à  un 
phylloxéra  aptère,  qui  errent  à  la  surface  des  branches  des 
pommiers.  La  larve  se  fixe  ensuite,  subit  une  première  mue 
qui  reste  accolée  à  la  sécrétion  cireuse.  L'insecte  commence 
alors  à  pratiquer  à  l'aide  de  sa  trompe  des  succions  sur 
l'arbre,  et  si  les  mytilaspis  sont  nombreux,  l'arbre  ne  tarde 
pas  à  s'épuiser  et  à  mourir. 

Comme  traitement,  il  faut  : 

lo  Couper  et  brûler  les  branches  dont  l'extrémité  jaunit. 

20  Rejeter  les  greffes  contaminées. 

30  Avoir  recours  aux  insecticides  qui  feront  leur  maximum 
d'effet  aussitôt  après  Téclosion  des  œufs  pendant  que  la  larve 


(1)  Société  Française  du  Lytol,  aa  et  34,  place  Vendôme.  Paris. 
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cherche  à  se  fixer,  c'est-à-dire  du  i5  mai  au  i5  juin.  Comme 
parasiticide  employer  le  mélange  suivant  : 

Eau lo  litres. 

Chaux  vive 5oo  gr. 

Savon  noir loo  gr. 

Parmi  les  autres  hémiptères  nuisibles,  nous  citerons  : 
UAphis  mali^  VAspidiotus  conchyformis  ou  perniciosus 
(pou  de  San-José)  voir  fig.,  le  Capsus  magnicornis,  le  Capsus 
ambignus. 


Pou  de  Saa-José.  —  A.  Mftie  ;  B.  Femelle  ;  C.  Larve  ;  D.  E.  Boucliers  très-grossis. 

c)  Hyménoptères.  —  Dans  les  hyménoptères,  un  seul  repré- 
sentant est  à  craindre,  la  Lyda  Piri,  Elle  attaque  surtout  les 
poiriers.  Cette  mouche  vient  pondre  en  juillet  sur  les  feuilles. 
Peu  après,  il  en  sort  de  petites  larves  jaunâtres  à  tête  noire, 
qui  sécrètent  une  espèce  de  soie  dont  elles  entourent  plusieurs 
feuilles  avec  lesquelles  elles  se  nourrissent  ensuite.  En  août 
elles  s'enfoncent  dans  le  sol  où  elles  passent  Thiver. 

Le  seul  remède  efficace  est  réchenillage. 

d)  LÉpmopTÈREs.  —  Cul  brun.  Bombyx  chrysorea  ouLipa- 
ris  chrysorea.  —  Papillon  de  4  à  5 
centimètres  de  longueur.  Le  papillon  lui- 
même  n'est  guère  nuisible  mais  il  pond  des 
œufs  fin  août  qui  donnent  naissance  un 
peu  avant  l'hiver  à  des  chenilles  très  velues. 

Ces  chenilles  se  localisent  à  l'extrémité 
des  branches  et  se  réunissent  par  groupes 
pour  former  des  bourses  enveloppées  de        LeCui-Bran. 
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fils  soyeux.  La  loi  du  i5  mars  1796  prescrit  d'enlever  ces 
chenilles  du  i«>'au  20  février,  mais  si  Tannée  est  précoce,  il 
faut  commencer  i'échenillage  fin  janvier.  Il  faut  recueillir  ces 
bourses  précieusement  et  les  incinérer,  ou  simplement  les 
asphyxier  dans  des  vapeurs  de  soufre. 

Cette  chenille  cause  pendant  certaines  années  des  désastres 
assez  sérieux  en  dévorant  complètement  les  feuilles  des  arbres. 


A  B  B 

Livrée.  —  A.  Œufs.  —  B.B.  Chenille.  —  C.  Papillon  (Grandeur  naturelle). 


Le  Disparate.  —  A.  Mflle.  —  B.  Chenille  ayant  atteint  toute  sa  grosseur. 
C.  Jeune  chenille.  —  D.  Femelle  pondant. 
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Le  Bombyx  livrée  et  le  Bombyx  disparate  causent  égale- 
ment des  dégâts.  On  détruit  assez  facilement  ces  chenilles 
avec  des  pulvérisations  de  solutions  cupriques. 

La  Zeu\ère.  Zeu\era  œsculi.  —  La  Zeuzère  est  un  papillon 
blanc  panaché  de  bleu.  La  larve  est  une  chenille  de  5  à  6  c. 
jaune  pâle  avec  des  tâches  noirâtres.  Elle  creuse  dans  la  tige 


V./ 


Zeuzère.  —  Chenille  dans  sa  galerie  (réduite)  et  insecte 
parfait  grandeur  naturelle. 


des  pommiers  des  galeries  beaucoup  plus  larges  que  celles 
des  scolytes  et  qui  amènent  rapidement  la  mort  de  l'arbre.  Il 
faut  fouiller  les  galeries  et  en  extraire  les  chenilles  que  Ton 
écrase  et  faire  subir  à  l'arbre  le  môme  traitement  que  pour 
le  chancre. 

Chématobie,  Chematobia  brumata.  —  La  chématobie  est 
un  des  plus  redoutables  ennemis  du  pommier.  Cette  espèce  a 
des  caractères  sexuels  très  marqués  :  la  taille  est  à  peu  près  la 
même  (12  a  i5  millimètres),  mais  le  mâle  est  gris  avec  des 
tâches  foncées  sur  les  ailes,  tandis  que  la  femelle  est  cendrée 
et  ne  possède  que  des  ailes  très  rudimentaires. 
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La  femelle  pond  ses  œufs  en  novembre,  ils  passent  l'hiver 
et  éclosent  fin  avril,  La  jeune  chenille,  très  courte,  dévore  les 
bourgeons,  les  boutons  à  fleurs,  les  branches  et  met  l'arbre 
à  sac.  On  possède  un  moyen  de  destruction  très  efficace.  La 


}.'• 


Li  Chématobie.  —  A.  Chenille.  —  B.  Femelle,  très  grossie.  —  C.  Femelle, 
grandeur  naturelle.  —  D.  Œufs.  —  E.  Mflle.  —  F.  Chrysalide. 


femelle  étant  aptère,  est  obligée  de  grimper  le  long  des  arbres 
quand  arrive  le  moment  de  l'accouplement.  11  suffit  alors 
de  placer  sur  la  tige  un  anneau  recouvert  de  goudron  ou  de 
glu  qui  arrêtera  l'insecte  au  passage. 

Hjrponomeute.  Hyponomeuta  malinella.  —  Cette  Teigne 
est  encore  un  sérieux  ennemi  des  vergers.  Le  papillon,  comme 
toutes  les  teignes,  est  très  petit,  lo  à  12  millimètres  de  lon- 
gueur. Ailes  supérieures  blanches  avec  pointillé  noir  ;  ailes 
inférieures  grisâtres  avec  une  bordure  blanche  ;  tout  le  corps 
est  blanc.  Les  femelles  pondent  en  juillet  sur  l'écorce  d'un 
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arbre  ;  ces  œufs  restent  jusqu'en  mai  de 
Tannée  suivante  sans  éclore.  A  cette  épo- 
que, il  en  sort  de  petites  chenilles  jaunâ- 
tres qui  commencent  à  dévorer  les  feuil- 
les et  à  filer  des  toiles.  Pour  passer  d'un 
arbre  à  un  autre,  toutes  ces  petites  che- 
nilles se  réunissent  et  tissent  un  chemin 
le  long  de  la  tige  pour  descendre. 

En  juin,  elles  se  transforment  en  chry- 
salide   et   s'entourent   individuellement 
d'un  cocon  dans  le  nid  commun.  Et  enfin 
en  juillet  elles  donnent  l'insecte  parfait. 
Comme  remède,  nous  conseillons  : 

10  L'enlèvement  des  nids  de  chrysalides  qu'il  faut  brûler 
soigneusement  ;  20  L'emploi,  en  son  temps,  d'insecticides  que 
l'on  pulvérise  sur  Tarbre,  Un  des  plus  efficaces,  paraît-il,  est 
lapitteleina  que  préconise  un  professeur  italien,  M.  Antonio 
Berlese, 

Carpocapse-pyrale.  Carpocapsa  pomonana.  Ver  de  la 
pomme.  —  Très  petit  papillon,  de  couleur  gris  noirâtre  à  peu 
près  uniforme.  La  femelle  dépose  ses  œufs  sur  les  fruits,  et  de 
ces  œufsy  il  sort  une  petite  chenille  qu'on  appelle  impropre- 
ment ver  de  la  pomme  qui  s'in- 
troduit dans  le  fruit  et  y  creuse 
des  galeries.  La  pomme  paraît 
mûre  et  tombe  prématurément. 
Dès  qu'elle  est  tombée,  la  che- 
nille en  sort  et  se  blottit  sous  de 
vieilles  écorces  où  elle  se  trans- 
forme successivement  en  chry- 
salide et  en  insecte  parfait  l'an- 
née suivante. 

Pas  de  moyen  de  destruction 
bien  efficace.  On  conseille  de 
ramasser  les  pommes  tombées 
et  de  les  détruire.  Ce  procédé 
est  pratiquement  impossible,  car 
elles  doivent  être  ramassées  dès 
qu'elles  sont  tombées  pour  que 
la  chenille  n'ait  pas  abandonné 
sa  position. 


Le  ver  des  pommes,  chenille  et  pa- 
pillon, grandeur  naturelle. 
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Beaucoup  d'autres  lépidoptères  sont,  à  divers  degrés,  des 
ennemis  du  pommier  et  du  poirier  ;  on  trouve  parmi  les 
principaux  les  : 


CoMUf  ronge-bois.  —  Insecte  parfait,  très  réduit.  —  Nymphe 
et  lanre  grandeur  naturelle. 


Cossus  ronge-bois  (fig.)- 
Saturnia  pyri, 
Saturnia  carpini, 
Lophoptérix  camelina, 
Sesia  mutilœformis. 
Liparis  neustria. 


Liparis  monacha. 

—     dispar, 
Macroglossa  bombyliformis. 
Tortrix  lœviganes. 
Ornix  guttifera^  e/c,  etc. 
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C)  Maladies  du  Pommier  et  du  Poirier. 

lo    MALADIES   DIVERSES   NON    PARASITAIRES. 

Chlorose.  Ictère  ou  Jaunisse.  —  Cette  afifection  se  mani- 
feste par  un  arrêt  dans  la  végétation  en  même  temps  que 
par  un  jaunissement  des  feuilles.  Abandonné  à  lui-même,  le 
sujet  ne  tarde  pas  à  périr.  Si  nous  avons  été  amenés  à  classer 
cette  maladie  dans  les  non  parasitaires  c'est  que  les  causes  en 
sont  multiples  et  d'ailleurs  plus  ou  moins  bien  déterminées. 

Remarque  générale  :  Elle  se  manifeste  sunout  dans  les 
sols  calcaires. 

Certains  auteurs  prétendent  qu'il  faut  voir  là  une  maladie 
physiologique  due  à  un  mauvais  fonctionnement  de  l'orga- 
nisme de  l'arbre.  Pour  d'autres,  elle  serait  due  à  une  mau- 
vaise nutrition  :  absence  dans  le  sol  d'éléments  utiles  (comme 
le  fer)  et  abondance  d'éléments  nuisibles.  On  a  constaté,  en 
effet,  maintes  fois  que  dans  des  sols  ne  renfermant  pas  de  fer, 
les  arbres  devenaient  ictériques.  La  chlorose  peut  tenir 
également  à  un  mauvais  fonctionnement  des  racines,  à  la 
nature  du  sol  auquel  l'arbre  n'est  pas  adapté,  voire  à  certains 
parasites  animaux  (ex  :  les  anguillules)  ou  végétaux  [agaricus 
melleus).¥X\t  peut  tenir  également  aune  trop  grande  difiérence 
de  températue  entre  l'air  et  le  sol  ou  à  une  trop  grande  humi- 
dité du  sol.  Les  traitements  doivent  donc  être  en  rapport  avec 
les  causes  :  pulvérisations  et  arrosages  avec  des  solutions  de 
sulfate  de  fer  ^  drainage  des  terrains  humides,  amendements 
et  fumures  appropriées.  A  ce  sujet,  M.  Crochetelle  a  préconisé 
à  Grignon  l'emploi  du  phosphate  de  potasse  pour  l'arrosage 
de  poiriers  manifestement  atteints  de  chlorose  et  il  a  obtenu 
les  meilleurs  résultats.  Néanmoins,  hfttons-nous  de  dire  que 
si  l'on  a  à  lutter  contre  le  sol,  il  n'y  a  rien  à  faire,  aussi  enga- 
geons-nous les  pomiculteurs  à  faire  un  choix  judicieux  du 
terrain  où  ils  désirent  faire  des  vergers. 

Pourriture  alcoolique  des  racines.  —  Cette  maladie  n'est 
pas  très  fréquente.  Les  symptômes,  les  causes  et  le  traitement 
ont  été  étudiés  par  M.  Van  Tieghem  dans  le  Bulletin  de  la 
Société  Botanique  de  France.  Les  racines  malades  sont  faciles 
à  reconnaître  (i).  «  Le  bois  y  est  par  places  et  souvent  sur  de 


(i)  Van  Tieghem.  Bulletin  de  la  Société  Botanique  de  France^  t.  36, 
1879,  P*  3a6-338.  «  Sur  une  maladie  des  pommiers  causée  par  la  fer- 
mentation alcoolique  de  leurs  racines  ». 
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<K  grandes  étendues,  aussi  bien  au  centre  qu'à  la  périphérie, 
«  coloré  en  noir  brunâtre  ou  bleuâtre.  En  pratiquant  dans 
oc  ces  régions  des  coupes  transversales,  tangentielles  et  radia- 
le les,  on  voit  que  ni  les  fibres,  ni  les  vaisseaux  ne  présentent 
«  le  moindre  indice  d^altération  ;  le  phénomène  morbide  s'y 
a  est  concentré  tout  entier  dans  les  cellules  des  rayons  médul- 
«  laires  jet  du  parenchyme  ligneux.  Chacune  de  ces  cellules 
«  où  la  membrane  est  restée  intacte  et  parfaitement  hyaline  a 
a  perdu  tout  son  contenu  ordinaire  qui  est  remplacé  par  un 
a  gros  globule  brun  plus  ou  moins  foncé^  d'aspect  cireux, 
a  Ce  sont  ces  globules  bruns,  laissés  comme  résidu,  pendant 
«  que  l'alcool  formé  en  même  temps  par  les  cellules  se  répan- 
«  dait  dans  tous  les  tissus  de  l'organe  qui  donnent  aux  rayons 
«  médullaires,  au  parenchyme  ligneux  et  par  eux  au  bois  tout 
«  entier,  la  coloration  noirâtre  caractéristique  des  régions 
a  attaquées.  D'ailleurs  pas  la  moindre  trace  de  levures,  ni  de 
«  microphytes  quelconques.  » 

Cette  fermentation  alcoolique  est  due  à  un  manque  d'oxy- 
gène, condition  qui  fait  remplir  à  la  cellule  végétale  le  rôle 
de  ferment. 

Comme  traitement,  le  seul  conseil  à  donner  est  d'aérer 
promptement  la  terre  où  plongent  les  racines,  soit  par  drai- 
nage, soit  par  tranchées. 


2^  MALADIES   CRYPTOGAMIQUES. 

Nous  englobons  dans  cette  dernière  catégorie,  les  maladies 
dues  à  des  végétaux  d'ordre  inférieur.  Les  algues,  les  mousses 
et  les  lichens  ayant  été  examinés  dans  ,un  précédent  chapitre, 
il  nous  reste  à  nous  occuper  encore  des  champignons.  Nous 
allons  les  passer  successivement  et  succinctement  en  revue, 
en  suivant  l'ordre  de  la  classification  et  non  par  degré  de 
virulence. 

lo  Basidiomycêtes.  —  Pourridié  ou  blanc  des  Racines.  — 
Cette  maladie  peut  être  causée  par  deux  champignons  bien 
différents,  un  basidiomycète  :  VAgaricus  melleus^  ou  Armil" 
laria  mellea  et  un  ascomycète  :  le  Dematophora  necatrix. 
L'Armillaria  mellea  est  un  champignon  parasite  ou  saprophyte 
à  mycélium,  hétérogène,  filamenteux,  lesquels  filaments  s'as- 
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socient  pour  former  des  rhizomorphes  [rhi^omorpha  subter' 
ranea  et  subcorticalis).  Le  chapeau  est  couleur  de  miel  et 


Touffe  d'Agaricus  melleus  au  pied  d'un  vieil  arbre.  —  En  R,  des 
fructificatioDS  naissant  à  rextrémité  d'un  cordon. 

présente  des  écailles;  le  pied  porte  un  anneau,  les  lames  sont 
recouvertes  d'un  hyménium  à  basides  tétraspores. 


it-^-v^ 


Agaricus  melleus.  —  Récept  acles  entièrement  développés, 
autour  d'une  vieille  souche. 

Ce  sont  les  rhizomorphes  qui  sont  à  redouter.  Ils  digèrent 
Técorce  des  racines,    le    suber  et  arrivent  jusqu'à  la  zone 
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cambiale.  Lacet  appareil  végétatif  spécial  s'aplatit,  s'épanouit 
et  les  ramifications  peuvent  arriver  jusqu'à  la  moelle.  Le  bois 


Fragment  de  cordon  rhizomorphique.  — 
Cordon  enlaçant  une  racine  qui  va 
être  contaminée. 


Réceptacle  d'Âgaricus  melleus  presqu'àentiej 
développement.  En  dessous  du  chapeau, 
les  lamelles  ;  au  milieu  du  pied,  la  collerette. 

n'est  (iésorganisé  que  dans  les  parties  basses  du  tronc,  mais 
comme  ce  sont  les  plus  vivantes  (cambium  et  liber)  iqui  sont 
atteintes,  la  mort  de  l'arbre  arrive  à  bref  délai. 

La  même  maladie  est  causée  par  le  Dematophora  necatrix. 
Ascomycète,  à  appareil  végétatif  facultatif  très  complexe.  Le 
mycélium  est  hétérogène  ;  ce  sont  de  simples  filaments  rami- 
fiés et  cloisonnés,  de  calibre  variable,  hyalins  ou  colorés  ; 
leur  association  forme  des  espèces  de  rhizomorphes  qui 
amène  souvent  la  confusion  avec  l'Agaric  dé  miel.  Ces  fila- 
ments s'introduisent  à  Tintérieur  des  racines  par  le  même 
processus  que  l'Armillaria.  Les  formes  de  fructification  de  ce 
champignon  sont  nombreuses:  conidies,  sclérotes,  pycnides, 
asques,  et  nous  ne  pouvons  entrer  dans  leur  description  qui 
nous  entraînerait  trop  loin. 
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DBMATOPHORA  NEGATRDL. 


m>t 


Jeane  plant  envahi  par  le 
Dematophora  necatrix.  La 
base  de  la  tl^e  est  entiè- 
rement envahie  par  le  my- 
célium laineux.  Sous  terre 
les  racines  secondaires  sont 
envahies  par  la  forme  Rhi- 
zoctonia.  Sur  le  pivot,  de 
nombreux  sclerotes  (d'a- 
près M.  R.  Hartig). 


Dematophora  necatrix.  —  Racine  de  visne  at- 
taquée. —  Le  mycélium  filamenteux  du  som- 
met se  transforme  en  cordons  rhizoides  qui  se 
divisent  plus  bas  et  forment  de  petites  plaques. 
—  A  droite  des  cordons  s'échappent  de  Técorce 
formant  des  rhizomorphes  souterrains  (d'a- 
près M.  R.  Hartig). 
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Le  traitement  est  le  même  dans  les  deux  cas. 

Le  sulfure  de  carbone,  à  la  dose  de  3o  grammes  par  mètre 
carré  agit.sur  le  mycélium  sans  endommager  trop  les  racines. 

Mais  le  meilleur  est  d'arracher  soigneusement  les  sujets 
contaminés.  On  sait  que  la  maladie  se  caractérise  extérieure- 
ment par  des  taches  analogues  à  celles  du  phylloxéra,  toute- 
fois beaucoup  moins  régulières.  Délimiter  ces  taches  et  les 
isoler  par  un  fossé  circulaire  ou  rectangulaire  d'une  profon- 
deur de  o  m.  70  c.  environ.  Arracher  les  arbres  qui  se  trou- 
vent à  l'intérieur  et  les  brûler  sur  place.  Faire  des  injections 
de  sulfure  de  carbone  à  haute  dose  et  laisser  le  sol  inculte 
pendant  deux  ou  trois  ans.  On  ne  connaît  pas  de  traitement 
curatif  efficace. 

Pourriture  du  cœur.  Polyporus  hyspiduSy  sulfureuSj 
igniarius.  —  L'infection  de  cette  maladie  a  généralement 


Fragment  de  récepta- 
cle vu  de  côté  pour 
montrer  l'ouverture 
des  tubes  hymëno- 
phores. 


Branche  de  pommier  portant  un 
réceptacle  de  Polypore  fauve. 


Polypore  hispide.  —  Bois  atta- 
que par  le  mycélium  qui  ga- 
§ne  en   premier  les   couches 
e   bois  de  printemps   P.  — 
M,  centre  de  l'arbre  déjà  dé- 
composé. 
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lieu  par 'des  plaies.  Le  bois  attaqué  brunit  d'abord,  puis 
devient  blanc  et  spongieux.  Les  couches  extérieures  ne 
paraissent  nullement  détériorées,  ce  qui  tient  à  ce  que  le 
mycélium  ne  s'attaque  qu'au  bois  parfait.  Les  fructifications 
constituent  de  nombreux  réceptacles  en  forme  de  console  ou 
de  sabot  de  cheval. 

Comme  traitement  préventif,  éviter  les  plaies.  Faire  des 
coupes  nettes  et  enduire  les  plaies  de  goudron  ou  les  badi- 
geonner avec  une  solution  cuprique. 

Comme  curatif,  enlever  le  chapeau  et  le  brûler  et  badigeon- 
ner son  point  d'attache  avec  une  solution  de  sulfate  de  cuivre 
à  12  ou  i5  Vo. 

Rouille  Grillagée.  Rœstelia  cancellata.  —  Champignon 
hétéroïque  qui  passe  une  phase  de  son  évolution  sur  les  ra- 
meaux du  genévrier.  En  avril,  il  est  facile  de  remarquer  sur 


1 

Feuille  de  poirier  atteinte  de  rouille,  avec  spergomonies. 

ceux-ci  des  renflements  à  la  surface  desquels  on  observe  de 
petites  masses  rouge-orange  apparentes  surtout  par  des  temps 
pluvieux.  Les  pédicelles  se  gélifient  plus  ou  moins  et  on 
distingue  alors  des  colonnes  formées  d'une  masse  gélatineuse 
à  téleutospores  bicellulaires.  Ces  téleutosphores  germent 
sur  place  et  donnent  des  basidiospores  qui  peuvent  être 
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apportées  sur  des  feuilles  de  poirier.  II  se  produit  un  appareil 
végétatif  et  on  voit  apparaître  sur  les  feuilles  et  même  sur  le 
pétiole  des  pustules  rouge-brique  qui  ne  sont  autre  chose 
que  des  spermogonies.  Enfin,  en  septembre,  on  voit  également 


Rouille  da  poirier.  Coupe  horizontale  passant 

Par  une  tache.  S,  les  spergomonies  dont 
ostiole  est  garnie  de  fins  filaments. 


des  tâches  à  la  face  inférieure  du  limbe  qui  sont  des  écidioles 
différents  des  précédents.  Le  péridium  s'ouvre  inégalement 
et  il  se  produit  des  déchirures  d'où  le  nom  :  rouille  g/illagée. 


Rouille  du  poirier.  Coupe  horizontale 
passant  par  une  tache.  S,  les  sper- 
gomonies. 


Ces  écidiospores  vont  germer  sur  les  genévriers  sabine, 
commun,  de  Virginie  ou  Poxycèdre. 

Le  pommier  est  atteint  très  rarement  de  cette  maladie. 

Remède.  Faire  des  pulvérisations  de  sulfate  de  cuivre  au 
printemps  et  supprimer  les  genévriers  et  les  aubépines  où  le 
Rœstelia  achève  le  cycle  de  son  évolution. 
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2<>  AscoMYcÈTEs,  —  Blanc  du  pommier,  Erysiphe  humuli, — 
Ascomycète  à  appareil  végétatif  filamenteux  et  ramifié  portant 
des  suçoirs  qui  servent  à  absorber  la 
nourriture,  car  c'est  un  champignon  épi- 
phyte.  Il  recouvre  les  feuilles  du  pom- 
mier d'un  tissu  blanchâtre  et  serré  et  atta- 
que quelquefois  les  fruits  qui  avortent. 

Traitement,  Pulvérisation  de  sulfate 
de  cuivre  en  hiver.  Traitement  d'été  au 
soufre  comme  pour  tous  les  oïdiums. 

Une  maladie  analogue  est  causée  sur  ^,     ,. 

,  .   ,  .         *^  .. ,,  Mycélium   d'Oidiam    por- 

le    poirier   par   deux   autres    oïdiums  :    tant  des  suçoirs  (d'après 
V Erysiphe  fraxini  et  V Erysiphe  coryli.       '    "  ^"*'' 


Blanc  du  poirier.  —  Fruit  gercé  à  la  suite  de  1' 
gnon  (réduit).  —  A.  fracment  de  peau  : 
malade. 


..u«.  ^»  y^.M.^M.  ~  i<ruit  gerce  a  la  suite  ae  l'attaque  du  champi- 
gnon   (réduit).    —    A.    fragment    de    peau    saine.    B.    fragment 
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Chancres.  Nectria  ditissima.  —  Cette  maladie  attaque  tous 
les  pommiers  et  les  poiriers,  mais  quelques  variétés  plus 
particulièrement. 

On  voit  d'abord  apparaître 
des  sortes  de  verrues  rosées 
sur  le  bois,  puis  des  fructifi- 
cations successives  :  tubercu- 
laria  de  couleur  blanchâtre, 
puis  des  sphères  rougefttres 
(périthèces),  d'où  l'on  voit  à 
la  maturité  sortir  des  asques 
blanchâtres.  Ce  champignon 
ne  fructifie  qu'en  saprophyte. 
Traitement.  Eviter  le  plus 
possible  les  lésions.  Agir  au 
moyen  d'antiseptiques.  Pen- 
dant rhiver,sectionner  les  par- 
ties meurtries  jusqu'au  bois 
sain  et  recouvrir  de  coaltar  ou 
d'un  mastic  ou  de  la  solution 
suivante  que  nous  recom- 
mandons : 

Sulfate  de  fer  .  .  .       5o  kil. 
Acide  sulfurique.  .         i  litr. 

Eau loo  litr. 

Badigeonner  les  plaies  avec 
un  pinceau  trempé  dans  cette 
solution. 

Cloque  du  poirier.  Exoas^ 
eus  bullata  ou  Taphrina  bul" 
lata.  —  Ascomycète  à  mycé- 
lium cloisonné,  composé  de 
cellules  variqueuses,  souvent 
digitées.  Ce  mycélium  s'in- 
sinue entre  l'épiderme  et  le 
parenchyme  de  la  feuille  et  se 
nourrit  par  osmose.  Il  pro- 
duit sur  les  feuilles  de  poirier  des  hypenrophies  vert  jaunâtre, 
qui  brunissent  peu  à  peu  en  même  temps  que  la  feuille  se 
recroqueville  et  devient  gaufrée.  La  forme  de  fructification 


ChtDcre  ayant  fait  périr  un  rameau  dès 
la  deuxième  année.  —  C.  point  de 
départ  de  la  maladie. 


Digitized  by  CjOOQ IC 


—   206   — 

est  constituée  par  une  efflorescence  blanchâtre  composée 
d'asques  et  d'ascospores. 

Faire  des  badigeonnages  au  sulfate  de  cuivre  ou  de  fer  pour 
enrayer  cette  maladie  ou  la  prévenir. 

30  MucÉDiNÉEs.  —  Tache  des  feuilles  de  poirier.  Septoria 
piricola.  —  On  observe  au  printemps  sur  les  feuilles  du  poî- 


Septoria  piricola.  —  Fragment 
central  d'ane  tache  morte, 
montrant  7  pyramides. 


Feuille  de  poirier  attaquée  par  le  Septoria 
piricola. 


Septona   piricola.  —  Trois 
spores  fortement  grossies. 


Septoria  piricola.  —  Coupe  d'une  pycnide.  Devant  Tostiole 
les  sporeSf  qui  viennent  oe  s'en  échapper. 

rier  des  mortificadons  de  tissu.  Ces  taches  sont  grisâtres  et 
correspondent  à  un  pointillé  noir  à  la  face  inférieure.  Cest 
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une  mucédinée  dont  on  ne  connaît  que  les  spermaties  pour- 
pres, comme  forme  de  reproduction. 

Traitement  anticryptogamique  au  sulfate  de  cuivre  au 
printemps. 

Tache  des  feuilles  de  pommier .  Phyllosticta  malt. —  Mucé- 
dinée qui  produit  sur  les  feuilles  des  épaississements  subéreux, 
elle  attaque  même  les  fruits  et  les  fait  avorter.  Forme  coni- 
dienne  et  pycnides  à  stylospores  ellipsoïdales  noyées  dans 
une  Matière  gélatineuse.  Traitements  préventif  et  curatif 
analogues  à  ceux  de  Toïdium. 

Tavelure.  Fusicladium pirinum.  —  On  voit  d'abord  appa- 
raître sur  les  feuilles  des  traînées  vert-olivâtre  qui  se  présen- 
tent surtout  sur  la  face  infé- 
rieure. La  feuille  s^e  gaufre  et 
se  frise. 

La  maladie  attaque  ensuite 
les  branches  et  les  petites 
poires,  les  pommes  ont  beau- 
coup moins  à  la  redouter.  La 
poire  cesse  de  s'accroître  et 
ses  cellules  deviennent  sclé- 
reuses. 

Champignon  demi  super- 
ficiel, demi  endophyte.  Si  l'on 
fait  une  coupe  dans  un  organe 
malade,  on  voit  des  conidio- 
phores  en  faisceaux  avec  des 
saillies  représentant  des  conidies  déjà  tombées.  Les  spores 
conidiennes  sont  allongées  en  forme  de  poire  :  dimensions 
19  à  22  sur  7  à  9  millièmes  de  millimètre. 

Le  fruit  devient  bosselé  à  la  maturité,  l'épicarpe  gris,  les 
cellules  scléreuses,  et  enfin  11  se  crevasse  souvent  assez 
profondément.  Sur  les  pommes,  il  détermine  la  formation 
de  tissu  subéreux. 

Traitement.  Pulvérisations  en  hiver  et  en  été  de  solunon 
de  sulfate  de  cuivre  ou  de  fer. 

Brunissure  des  feuilles  du  pommiers.  Cladosporium  herba- 
rum.  —  Maladie  qui  se  traduit  par  le  dessèchement  partiel 
qui  se  généralise  ensuite  dans  toute  la  feuille. 

Même  traitement  que  pour  l'oïdium. 


Fusicladium  dentritic^m.  —  Pomme 
portant  plusieurs  groupes  de  fruc- 
tifications. 
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Rot  brun  des  fruits.  Monilia  fructigena, —  On  voit  apparaître 

sur  le  fruit  de  petits  amas  pulvérulents  de  couleur  foncée  qui . 

sont  la  forme  de  fructi- 
fication du  champignon  ; 
celui-ci  développe  son 
appareil  végétatif  à  Tinté- 
rieur  du  fruit.  Les  pommes 
ou  les  poires  atteintes  du 
Rot  brun  passent  Phiver 
à  l'extrémité  des  branches 
où  elles  sont  pour  ainsi 
dire  attachées. 

Traitement,  Brûler  les 
fruits  attaqués  et  faire  en 
hiver  des  pulvérisations 
de  bouillie  bordelaise. 

Pourriture  des  fruits. 
—  Elle  est  due  à  plusieurs 
champignons  :  au  botrytis 
cinerea  entre  autres.  Pour 
en  garantir  les  fruits,  les 

placer  sur  une  aire  bien  sèche,  en  couches  peu  épaisses  ; 

éviter  les  blessures  ou  les  talures.  Enlever  avec  soin  les  fruits 

pourris. 


Monilia  fructigena.  —  Pêche  momifiée  sur  un 
rameau,  portant  lui-même  des  groupes  de 
fructifications  en  F  (dessine  en  janvier  1899;. 


r;- 


Monilia  fructigena.  —  Pomme  attaquée,  portant,  Monilia    fructigena. 

en  cercles  concentriques,  les  fructifications  du  —  Rameau  portant 

du  champignon.  —  Amas  de  fructifications  gros-  des  groupes  ae  fhic- 

sis,  v^s  ae  race  et  coupe  passant  par  ces  amas.  tifications  F. 
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Il  reste  encore  une  maladie  à  citer  :  elle  est  due  celle-ci  à 
rintervention  d'une  bactérie:  c'est  Vécoulement  muqueux 
brun.  La  bactérie  qui  l'occasionne  est  le  Micrococcus  dendrO" 
porthos.  On  voit  d'abord  suinter  une  sorte  de  mucus  brunâtre 
à  travers  l'écorce,  puis  l'écorce  disparaît  et  l'écoulement 
augmente  d'intensité  aux  dépens  des  couches  profondes.  Le 
liquide  excrété  a  une  odeur  très  accentuée  rappelant  celle  de 
l'acide  butyrique. 

Traiter  cette  maladie  comme  les  chancres  ;  enlever  tout  le 
bois  infecté  qui  doit  être  brûlé  avec  soin  et  recouvrir  la  plaie 
avec  un  coaltar  ou  un  mastic. 

Bouillies  et  liquides  anti-cryptogamiques. 

Dans  le  rapide  exposé  de  toutes  les  maladies  cryptogami- 
ques  dont  le  pommier  et  le  poirier  sont  victimes,  nous  avons 
été  amenés  à  préconiser  fréquemment,  comme  remèdes,  des 
pulvérisations  de  bouillies    diverses.    Parmi    les  bouillies 

cupriques,  la  plus  connue 
et  une  des  plus  efficaces 
est  la  bouillie  bordelaise. 
Pour  la  préparer,  dissou- 
dre 2  à  3  kilos  de  sulfate 
de  cuivre  dans  5  ou  6 
litres  d'eau  chaude  et  éten- 
dre à  loo  litres.  Prendre 
ensuite  2  à  3  kilos  de 
chaux  éteinte,  délayée  dans 
lo  litres  d'eau,  tamiser 
cette  solution  et  la  verser 
dans  la  première.  Le  mé- 
lange doit  prendre  une 
belle  teinte  bleu  ciel. 

Opérer  le  mélange  dans 
des  récipients  en  bois  ou 
grès. 

Diverses  autres  bouillies  sont  ainsi  employées  avantageuse- 
ment : 

L'eau  céleste,  la  bouillie  bourguignonne,  la  bouillie  au 
saccharate  de  cuivre,  le  verdet,  etc.  14 


Pulvérisateur  Eclair,  de  M.  Vermorel. 
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Pour  ces  pulvérisations  on  emploie  des  appareils  divers  ; 

celui  de  M.  Vermorel,  constructeur  à  Villefranche,  est  un 

des  plus  recommandables. 
On  emploie  également  des  poudres  cupriques  ;  sulfostéa- 

tites,  poudres  Skawinski  et  autres,  et  du  soufre  en  poudre  que 

Ton  projette  sur  les  parties  malades  à  Taide  de  soufflets 

ou  d'appareils  spéciaux  : 
soufreuses. La  Torpille^de 
M.  Vermorel,  est  l'instru- 
ment le  plus  pratique  pour 
faire  cette  opération. 

Nous    Croyons    urgent 
d'attirer   l'attention    des 
pomiculteurs  et  des  horti- 
culteurs en  général,   sur 
l'opportunité  d'emploi  du 
Lysol    (i)    (cité    déjà    en 
quelques  passages   de  ce 
chapitre).  Ce  corps,  obtenu 
par  Gerlach,  a  été  préparé 
en  chauffant  le  crésylol  (produit  de  la  créosote  de  la  houille) 
avec  un  mélange  d'huile  de  lin,  de  résine  et  de  potasse  qui  se 
saponifient  pendant  l'opération. 

Des  études  faites  au  Laboratoire  de  Chimie  biologique  de 
l'Institut  Pasteur  établissent  :  «  Que  la  force  antiseptique  du 
«  Lysol  dépasse  de  beaucoup  celle  de  l'acide  phénique  et 
«  n'est  dépassée  elle-même  que  par  le  sublimé  corrosif.^  » 
(Annales  de  l'Institut  Pasteur,  25  mal  1892).  D'autre  part, 
M.  le  D'  Schmitt,  professeur  à  la  Faculté  de  Médecine  de 
Nancy,  a  reconnu  :  «  Que  le  Lysol  est  au  moins  cinq  fois 
a  plus  antiseptique  (pour  les  microbes  étudiés)  que  l'acide 
a  phénique  ».  (Revue  médicale  de  l'Esté  du  i^^  mars  1892). 

Outre  ses  propriétés  antiseptiques,  le  Lysol  possède  l'avan- 
tage d'être  inoffensif  pour  le  manipulateur,  même  le  moins 
expérimenté.  C'est  de  plus  un  savon  liquide  qui  fait  que  ses 
solutions  dissolvent  les  corps  gras,  les  mucilages,  les  filaments 
qui  enveloppent  les  œufs,  larves,  spores,  etc.,  des  insectes  et 
des  cryptogames.  Le  traitement  d'hiver  au  Lysol  (de  novembre 


Soufreuse  La  Torpille,  de  M.  Vermorel. 


(z)  Société  française  du  Lysol,  22-24,  place  Vendôme,  Paris. 
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à  mars),  essentiellement  curatif,  a  pour  e£fet  d'anéantir  d^un 
seul  coup  tous  les  micro-organismes  dont  la  pullulation,  en 
quantités  innombrables,  au  printemps  et  en  été,  détermine  si 
souvent  la  perte  presque  totale  des  récoltes. 

Pour  les  jeunes  arbres,  la  dose  à  employer  est  de  3o  pour 
i.ooo. 

Pour  les  vieux  arbres,  elle  doit  être  portée  à  5o  pour  i.ooo. 

La  solution  lysolée  s'emploie  en  badigeonnages  ou  en 
pulvérisations,  mais  il  faut  avoir  soin  de  mouiller  copieuse- 
ment les  souches  et  les  troncs  et  branches,  de  façon  à  impré- 
gner récorce  aussi  complètement  que  possible.  Le  badigeon- 
nage  s'opère  au  moyen  d'un  pinceau  quelconque,  de 
préférence  un  peu  rude,  trempé  dans  la  solution.  Les  pulvé- 
risations s'effectuent  au 
moyen  des  appareils 
ordinaires  servant  pour 
l'emploi  des  bouillies, 
à  la  condition  expresse 
de  les  avoir  convena- 
blement nettoyés.  Le 
mieux  serait  encore  d'a- 
voir un  appareil  spécia- 
lement consacré  à  cet 
usage,tel  le  vaporisateur 
l'Etoile  (i)y  dont  ci-con- 
tre la  figure. 

Ajoutons  à  ceci  qu'un 
traitement  d'été  au  lysol 
serait  préventif  et  empê- 
cherait l'envahissement 


I 


Vaporisateur  fEtoile,  pour  l'emploi  du  Lysol. 


des  arbres  par  des  germes  ou  insectes  venus  de  voisinages 
contaminés. 

Nous  terminerons  ce  chapitre  relatif  à  l'insectologie  et  à  la 
cryptogamie  de  nos  arbres  fruitiers  en  reproduisant  les 
prescriptions  de  M.  le  sénateur  H.  Raquet,  afférentes  aux 
moyens  de  prévenir  la  stérilité  de  nos  arbres  à  fruits  (2). 


(z)  S'adresser,  pour  le  vaporisateur  l'Etoile,  à  la  Société  française  du 
Lysol,  22,  place  Vendôme,  Paris. 

(3)  Conférence  de  M.  H.  Raquet  sur  la  Stérilité  des  arbres  à  cidre^ 
faite  à  Morlaiz,  le  11  octobre  1901,  devant  les  membres  de  TAssociation 
pomologique  de  France. 
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iPour  prévenir  la  stérilité  de  nos  arbres  à  fruits,  il  faut  les 
protéger  contre  leurs  nombreux  ennemis,  contre  les  insectes 
et  contre  les  cryptogames.  Il  y  en  aurait  long  à  dire  sur  iin 
pareil  chapitre,  qu'on  pourrait  traiter  au  point  de  vue  pratique 
ou  technique  et  même  au  point  de  vue  législatif. 

Mais,  nous  nous  contenterons,  ici,  de  quelques  recomman- 
dations : 

i^  Il  faut  écheniller  les  arbres^  non  seulement  une  fois ^ 
mais  deux  et  trois  fois  au  moins. 

Echeniller  une  fois,  c'est  ce  que  veut,  et  ce  dont  se  contente 
la  vieille  loi  du  26  nivôse  an  IV  (16  mars  1796). 

La  loi  est  sévère  :  amende  pour  la  première  fois,  et  la  prison, 
en  cas  de  récidive. 

Mais  la  loi  n'est  pas  appliquée,  même  par  l'administration. 

20  II  faut  toutes  les  années^  au  moins  tous  les  deux  anSy 
gratter  et  chauler  les  vieilles  écorces  de  nos  vieux  arbres, 
*     C'est  ainsi  qu'on  conserve  aux  écorces,  leur  souplesse,  si 
favorable  au  grossissement  de  l'arbre,  et  qu'on  détruit  un 
grand  nombre  d'ennemis,  d'insectes  et  de  champignons. 

L'addition  à  la  chaux,  d'un  peu  de  sulfate  de  fer,  rend  le 
badigeon  moins  blanc,  et  ajoute,  d'ailleurs,  à  l'efficacité  du 
remède. 

3«  Il  faut  avoir  recours^  pour  l'emploi  des  insecticides  et 
des  mycocides^  aux  nouveaux  instruments  et  appareils  divers, 
comme  \ts  pulvérisateurs  et  les  seringues  brouillards. 

Sinon,  les  meilleurs  liquides  étant  irrégulièrement  projetés, 
sont  peu  efficaces  et  entraînent,  d'ailleurs,  à  des  dépenses 
plus  grandes. 

Ajoutons  que  les  meilleurs  liquides  à  employer  contre  les 
insectes,  sont  toujours  le  jus  de  tabac,  le  nouveau  jus  de 
tabac  surtout,  à  la  dose  de  i  0/0  d'eau. 

Contre  les  champignons,  les  sels  de  cuivre  neutralisés  par 
la  soude  ou  la  chaux. 

Un  jour,  et  même  dès  maintenant,  nous  pouvons  avec  pru- 
dence faire  l'essai  de  certains  liquides,  comme  le  lysol,  tout  à 
la  fois  contre  les  insectes  et  les  champignons  les  plus  nuisibles. 
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LES  CORMES 


LES  Cormes  sont  les  fruits  du  Sorbus  domestica  (allemand  : 
Speierlingbaum  ;  anglais  :  Service-tree ;  espagnol  :  Serbal; 
français  :  Cormier).  Si  nous  en  parlons  ici,  c'est  plutôt  à  titre 
de  curiosité,  car  nous  n'avons  nullement  l'intention  d'en  pré- 
coniser l'emploi  pour  la  confection  rationnelle  d'un  breuvage 
concurrent  du  cidre  et  du  poiré,  ni  même  pour  les  faire  entrer 
dans  la  composition  de  ces  boissons. 

Voici  quelques  détails  extraits  d'une  étude  sur  le  Sorbus 
domestica  et  ses  fruits,  parue  dans  la  revue  Le  Cidre  et  le 
Poiré  (i),  sous  la  signature  de  M.  A.  Truelle  : 

«  I.  Arbre.  —  a)  Climat  et  sols  particuliers.  —  Le  Sorbus 
domestica^  que  Linné  range  dans  sa  douzième  classe,  Icosan- 
drie,  Pentagynie,  Jussieu  et  de  Candolle  dans  la  famille  des 
Rosacées,  est  un  arbre  indigène  dans  le  Sud  et  l'Ouest  de 
l'Europe  et  même  jusque  dans  le  Nord  de  l'Afrique.  Il  craint 
les  climats  rigoureux  ;  il  préfère  les  climats  tempérés^  mais 
dans  les  pays  où  la  chaleur  est  plus  élevée,  il  affectionne  les 
parties  boisées.  En  Allemagne,  on  le  trouve  dans  le  Sud  et 
surtout  dans  le  Wurtemberg  et  le  Palatinat  Hessois;  en  France, 
il  est  plutôt  répandu  dans  l'Anjou,  le  Poitou  et  une  partie  de 
la  Bretagne,  bien  qu'on  le  rencontre  dans  quelques  localités 
du  Midi  et  de  l'Est  ;  en  Espagne,  c'est  dans  les  contrées  mon- 
tagneuses du  Nord  ;  en  Angleterre,  on  ne  le  rencontre  guère 
que  dans  les  parcs  comme  arbre  d'ornement. 


(i)  Le  Cidre  et  le  Poiré.  Revue  mensuelle  de  la  pomologie  et  des 
industries  agricoles.  M.  A.  de  Sainville,  directeur,  PoissylSeine-et-Oise). 
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a  II  vient  assez  bien  dans  tous  les  sols,  mais  il  prospère  dans 
ceux  qui  sont  frais  et  siliceux  et  plus  particulièrement  quand 
ils  sont  riches  et  substantiels  :  il  s^y  développe  alors  plus 
quUl  ne  rapporte. 

a  II  pousse  lentement  et  présente,  habituellement,  les  dimen- 
sions du  poirier,  mais  il  peut  en  acquérir,  cependant,  de  plus 
grandes,  en  raison  des  sols  où  il  croit  :  on  cite  en  France,  des 
cas  particuliers  où  il  a  atteint  de  lo  à  i6  mètres  de  hauteur, 
4  à  4»>i6  de  circonférence  au  tronc  et  i6  mètres  à  la  tête.  Oïl 
assure  qu'il  vit  très  vieux  ;  un  auteur  espagnol  avance  qu'il 
peut  même  aller  jusqu'à  5  à  6oo  ans  ;  il  est  vrai  que  le  même 
auteur  parle  d'un  cormier  dont  la  tige  mesurait  29  mètres  de 
hauteur. 

«  b)  Variétés.  — Il  en  existe  plusieurs  dont  les  plus  impor- 
tantes, au  nombre  de  8  à  10,  ont  été  établies  d'après  la  colo- 
ration, la  grosseur  et  la  forme  des  fruits.  La  plus  estimée, 
surtout  au  point  de  vue  du  rendement,  est  la  variété  à  gros 
fruits  rouges. 

«  c)  Culture  et  multiplication,  —  Elle  peut  avoir  lieu  de 
quatre  façons  différentes  :  de  semis  ;  de  franc  de  pied  ;  par 
drageons  ;  par  la  greffe.  Les  deux  plus  employées  sont  la  pre- 
mière et  la  dernière,  mais  comme  les  sujets  obtenus  de  semis 
faits  à  l'automne  ne  redonnent  jamais  la  variété  dont  ils  pro- 
viennent et  que  leur  croissance  est  très  lente,  il  est  préférable 
de  le  multiplier  par  la  greffe  sur  des  sujets  francs  de  pied, 
sur  le  poirier  ou  sur  l'aubépine.  Des  essais  tentés  sur  le 
cognassier,  le  néflier,  le  pommier  et  différentes  sortes  de 
Sorbus  n'ont  point  donné  de  bons  résultats. 

«  On  le  cultive  absolument  comme  le  pommier  et  le  poirier. 
Les  pépins  semés  en  octobre  germent  au  printemps  et  donnent 
une  pousse  qui  peut  atteindre  o°*io  de  hauteur  la  première 
année,  mais  sa  croissance  serait,  parait-il,  six  fois  plus  faible 
que  celle  des  autres  arbres  similaires.  On  peut  le  transplanter 
assez  facilement,  même  quand  il  a  pris  un  fort  développement. 

«  d)  Fertilité.  —  Le  cormier  est  lent  à  se  mettre  à  fruit  et  ce 
n'est  guère  qu'entre  20  et  25  ans  qu'il  rapporte  sérieusement. 
On  estime  qu'il  donne,  à  ce  moment,  une  récolte  moyenne 
de  3  hectolitres,  laquelle  peut  s'élever  au  double  avec  l'âge. 
On  cite  des  cas  exceptionnels  :  en  France,  10  hectolitres  ;  en 
Allemagne,  10  à  i5  centners  (5oo  à  jSo  kilogrammes),  mais, 
en  général,  la  récolte  n'a  lieu  que  tous  les  deux  ans,  ainsi  que 
cela  a  lieu  pour  le  pommier. 
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«  e)  Revenu. —  Le  prix  des  cormes,  comme  celui  des  fruits  à 
cidre,  dépend  de  causes  qui  sont  toujours  les  mêmes  :  rareté 
de  leur  rendement  ou  abondance  des  fruits  servant  à  la  prépa* 
ration  du  vin  et  du  cidre  ;  toutefois  on  Ta  évalué  le  plus  sou- 
venty  en  France,  à  6  francs,  tout  en  constatant  que  le  prix  de 
20  francs  a  parfois  été  atteint  ;  dans  les  pays  Rhénans  il  oscille 
entre  i5,2o  et  même  3o  marksle  centner  (18  fr.  75,  nS  et 
37  fr.  5o). 

«  Ignorant  la  densité  des  cormes  fraîches,  il  n'est  pas  facile 
d'établir  la  relation  exacte  entre  le  centner  (5o  kilos)  et  l'hec- 
tolitre (100  litres);  toutefois,  si  Ton  veut  admettre  les  données 
suivantes,  c'est-à-dire  que  le  cormier  rappone  une  moyenne 
de  six  hectolitres  à  12  francs  l'un,  soit  72  francs,  et  que  le 
Speierlingbaum  fournisse  12  centners  à  14  marks  l'un,  soit 
210  francs,  il  en  résultera  que  le  revenu  moyen  annuel,  car  il 
ne  faut  pas  oublier  que  la  récolte  n'a  lieu  que  tous  les  deux 
ans,  sera  en  France  de  36  francs,  et  en  Allemagne  de  io5  fr., 
par  pied  d'arbre.  Cette  estimation  hypothétique  accuse  une 
plus-value  considérable  au  Speierlingbaum  sur  le  cormier  ; 
cela  tient,  probablement,  au  plus  grand  usage  que  l'on  fait 
des  cormes  en  pays  rhénan  (  i  ).  Je  n'en  garantis  pas  l'exactitude. 

«/)  Usages  du  bois.  —  Il  est  très  recherché  par  tous  les 
corps  de  métier  qui  travaillent  les  bois  durs  :  les  ébénistes, 
les  tourneurs,  les  graveurs,  etc. 

«  II.  Fruit.  —  a)  Description, —  Le  fruit,  sorbe  ou  corme, 
qui  présente  beaucoup  d'analogie  avec  la  pomme  et  la  poire, 
se  rapproche  davantage  de  cette  dernière  relativement  à  la 
forme.  Sa  grosseur  est  à  peu  près  celle  d'un  petit  œuf  de 
pigeon  ;  il  mesure  chez  les  fruits  sphériques  ou  pomiformes 
o<°oi2  à  o'°o33  de  diamètre,  et  chez  les  piriformes  de  o°^oi5 
à  o"o3 1  pour  le  plus  petit  diamètre,  et  o™024  à  o"o36  pour  le 
plus  grand.  L'épiderme  varie  de  la  nuance  blanc-gris  sombre 
au  rouge  carminé,  mais  au  moment  de  la  maturité,  il  est,  le 
plus  souvent,  gris-rouge  lavé  ou  ponctué  de  fauve.  Le  pédon- 
cule n'a  guère  que  4  à  8  millimètres  de  longueur  ;  il  est  très 
ténu  ;  l'œil  est  sensiblement  à  fleur  de  tête  chez  les  fruits  piri- 
formes ou  ovoïdes  et  enfoncé  dans  une  faible  dépression  chez 
les  fruits  pomiformes  ou  sphériques. 


(i)  D'après  M.  A.  Rehder,  un  Speierlingbaum  produit  assez  de  fruits 
pour  que  leur  vente  varie  de  i5o  à  3oo  marks,  soit  187  fr.  5o  à  375  fr. 


Digitized  by 


Google 


—   2l6  — 

«  Si  Ton  en  fait  une  coupe  verticale,  c'est-à-dire  dans  la 
direction  de  son  grand  axe,  on  remarque,  comme  ctiez  la 
pomme,  que  les  faisceaux  sépalaires  et  pétalaires  émergent 
dans  le  mésocarpe  presque  symétriquement  en  ovale  et  que 
leur  parcours  très  rapproché  de  Tépicarpe  détermine  un  large 
endocarpe.  La  coupe  transversale  montre  que  les  faisceaux 
sont  anastomosés  et  que  sur  les  cinq  loges  deux  à  quatre  sont 
souvent  atrophiées,  de  telle  sorte  que  Ton  ne  constate,  par 
suite,  selon  les  fruits,  qu'un  à  trois  pépins.  Ceux-ci  sont 
bruns,  lisses,  ronds  ou  ovoïdes,  mesurant  environ  5  à  6  milli- 
mètres de  longueur  sur  2  à  3  de  largeur.  La  pulpe,  toujours 
plus  ou  moins  colorée  en  rouge,  au  moment  de  sa  maturité 
normale  à  Parbre,  est  dure,  peu  juteuse  et  excessivement 
astringente,  d'où  absolument  impropre  pour  Talimentation  ; 
mais  à  la  suite  des  phénomènes  consécutifs  de  la  garde,  le 
blettissement  se  déclare,  et  la  pulpe,  privée  de  la  plus  grande 
partie  de  son  tanin,  devient  alors  comestible  sans  jamais 
être,  toutefois,  savoureuse. 

«  Les  fruits  se  présentent  habituellement  par  touifes  de  4  à 
10  unités. 

a  b)  Récolte.  -—  La  récolte  des  cormes  s'effectue  de  la  même 
façon  que  celle  des  fruits  de  pressoir  ;  elle  est,  d'ailleurs,  le 
plus  souvent,  précédée  et  indiquée  par  la  chute  spontanée  de 
quelques  fruits.  On  peut,  aussi,  attendre  que  l'épiderme  ait 
un  peu  blondi  et  les  pépins  légèrement  brunis,  ce  qui  arrive 
dans  la  première  quinzaine  d'octobre.  Les  soins  ultérieurs, 
comme  ceux  qui  précèdent,  sont  toujours  calqués  sur  ceux 
que  l'on  accorde  aux  fruits  à  cidre  et  se  résument,  du  reste, 
par  un  emmagasinage  dans  un  endroit  sec  et  aéré  en  couches 
peu  épaisses. 

«  Quand  on  dispose  d'un  temps  suffisant,  on  fractionne  la 
récolte  en  deux  à  trois  phases,  pour  ne  recueillir  à  chaque  fois 
que  les  sorbes  mûres;  juste  en  théorie,  ce  procédé  présente 
quelques  difficultés  à  mettre  en  pratique.  Relativement  à  leur 
coefficient  de  garde  avant  de  tomber  au  pouvoir  du  blettisse- 
ment, je  n'ai  rien  trouvé  de  précis  ;  il  en  a  été  de  même  au 
sujet  de  leur  composition  chimique  centésimale.  » 
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XIII 

CHIMIE  POMICOLE 

Les  Eléments  chimiques  des  fruits  de  pressoir. 

■T^ous  avons  déjà  vu  dans  la  partie  traitant  de  la  pomîcul- 
Jji  ture,  à  propos  des  généralités  botaniques  sur  les  fruits 
de  pressoir,  quels  sont  les  principaux  éléments  chimiques  de 
ceux-ci.  Nous  allons  y  revenir  avec  quelques  détails.  Sachons 
d'abord  que  dans  les  pommes  et  poires  à  complète  maturité 
Ton  trouve:  de  Peau,  des  sucres,  des  tanins,  des  matières 
pectiques,  de  Talbumine  végétale,  des  acides,  des  sels,  des 
corps  cellulosiques,  une  matière  grasse,  des  huiles  fixes  et 
essentielles,  de  la  matière  colorante,  etc. 

Puis,  examinons  quelle  est,  dans  un  moût,  l'influence 
respecti tre  de  chacun  de  ces  éléments,  dont  les  quantités 
diffèrent  suivant  la  variété,  l'âge  du  végétal,  la  nature  du  ter- 
rain, les  conditions  climatériques. 

I»  L'Eau.  — Ce  liquide,  le  protoxyde  d'hydrogène,  comme 
l'appellent  les  chimistes,  joue,  on  le  sait,  un  rôle  considérable 
en  biologie.  Sans  lui,  pas  d'assimilation  possible;  par  lui 
aussi  s'opère  l'élimination  des  déchets  de  la  nutrition,  des 
produits  inutiles,  nuisibles  et  même  toxiques.  C'est  grâce  à 
Teau  que  la  plante  incorpore  à  sa  substance  les  matières 
fertilisantes  du  sol,  c'est  par  elle  que  la  dyalise  des  principes 
immédiats  solubles  peut  se  faire  dans  ses  cellules,  c'est  par 
elle  que  les  organes  deviennent  turgescents  et  enfin,  c'est 
grâce  à  elle  que  les  fruits  sont  comme  l'on  dit  ^juteux  ». 
Mais  il  est  évident  que  la  richesse  en  principes  extractifs 


Digitized  by 


Google 


—   2l8  — 

d'un  fruit,  en  sucres  notamment,  est  d'autant  plus  élevée 
que  la  teneur  aqueuse  est  moindre.  D'une  façon  générale,  les 
poires  sont  plus  riches  en  eau  que  les  pommes;  la  proportion 
y  est  dans  les  premières  de  8i  à  89  V»)  soit  85  Vo  en  moyenne, 
alors  que  dans  les  secondes  elle  est  seulement  de  74  à  86  ^/o, 
soit  80  en  moyenne. 

2«  Sucres. -^  Ces  principes  existent,  nous  le  savons,  en  assez 
grande  quantité  dans  les  végétaux,  soit  sous  forme  de  sucres 
réducteurs  (en  C^)  engendrés  par  polymérisation  de  Paldéhyde 
méthylique,  soit  à  l'état  de  polyglucoses  (sucres  en  C>>],  par 
exemple  le  sucre  de  cannes  ou  saccharose,  dont  la  formation 
n'est  pas  nettement  expliquée  et  serait,  pour  les  uns,  un 
produit  direct  de  l'activité  chlorophyllienne,  et,  pour  les 
autres,  le  résultat  d'une  condensation  des  sucres  précédents 
effectuée  sous  l'action  de  produits  purement  chimiques, 
acides,  sels,  etc.,  ou  bien  sous  l'influence  d'une  diastase  spé- 
ciale. M.  Truelle,  dans  une  thèse  fort  remarquée  (1878J  (i), 
s'est  appliqué  à  démontrer  par  une  série  d'analyses  précises 
que,  d'une  manière  générale ,  le  sucre  interverti  et  le  sucre 
de  canne  existaient  à  l'état  de  mélange  dans  un  très  grand 
nombre  de  fruits  de  table  et  de  pressoir.  Comme  le  disait  cet 
éminent  spécialiste  dans  un  récent  article  (2)  : 

a  Les  sucres  (interverti,  lévulose  et  saccharose)  constituent  les  principes 
les  plus  importants,  aussi  bien  au  point  de  vue  de  leur  action  sur  le 
produit  ultime,  cidre  ou  poiré,  que  de  leur  abondance  dans  les  fruits  de 
pressoir.  Cest  de  la  réunion  de  ces  divers  sucres,  ou  sucre  total,  que 
dépend  la  quantité  d*alcool  qui  se  développe  dans  les  jus  à  la  suite  de 
la  fermentation  et  qui  leur  donne  le  degré  sur  lequel  on  base  encore 
maintenant  leur  valeur  marchande  ;  c'est  du  sucre  total  que  provient 
la  glycérine  qui  leur  fournit  du  corps  et  de  la  bouche. 

a  Je  dois  insister  sur  l'importance  particulière  qui  résulte  de  la  présence 
en  quantité  notable  du  saccharose.  Lorsque  la  cidrerie,  devenue  une 
science  à  l'égal  de  la  brasserie,  recourra  régulièrement  à  l'emploi  des 
levures  sélectionnées,  le  saccharose,  inattaquable  par  les  levures  qui 
ne  contiennent  pas  de  sucrase,  pourra  être  laissé  dans  les  boissons  au 
gré  du  cidrier  en  telle  proportion  qu'il  le  jugera  nécessaire  pour  pro- 
duire la  saveur  sucrée  demandée  par  le  consommateur.  » 


(i)  Truelle,  a  Des  poires  et  des  pommes  ».  Thèse  de  pharmacie. 
Paris,  1878. 

(3)  Du  même  auteur:  «Les  principaux  éléments  des  fruits  de  pressoir». 
Agriculture  Moderne  du  3  février  1901. 
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Nous  verrons  par  pilleurs  ce  qu'il  faut  faire  lorsque  les 
moûts  ont  une  composition  défectueuse,  et  en  particulier 
lorsque  leur  teneur  en  sucre  est  trop  faible.  Nous  examinerons 
en  outre,  dans  le  chapitre  traitant  de  la  fermentation,  la  ques- 
tion des  levures  donnant  une  faible  atténuation,  beaucoup  de 
sucre  restant,  et  nous  rendrons  compte  de  l'état  actuel  de  nos 
travaux  sur  ce  point,  des  résultats  qu'ils  nous  ont  permis 
d'obtenir. 

En  général,  la  richesse  saccharine  des  pommes  est  plus 
élevée  que  celle  des  poires  et  par  suite,  les  cidres  purs  sont 
plus  alcooliques  que  les  poirés. 

La  teneur  en  sucre  est  très  variable,  elle  peut  être  pour  les 
pommes  de  8  à  1 7  Vo»  soi^  1 2, 5  en  moyenne  et,  pour  les  poires, 
de  6  à  16  o/o)  soit  1 1  en  moyenne. 

3*  Tanin.  —  «  On  désigne  sous  le  nom  de  tanins  des  subs- 
«  tances  solides,  solubles  dans  l'eau,  précipitant  les  sels  de 
«  fer  au  maximum,  en  bleu  très  foncé  ou  en  vert,  et  qui,  com- 
«  binées  à  la  peau,  la  rendent  imputrescible  en  la  transformant 
«  en  cuir  (i).  »  Des  travaux  de  M.  Maquenne,  il  semblerait 
résulter  que  les  tanins,  appartenant  par  leurs  propriétés  à  la 
série  aromatique,  dériveraient  de  l'inosite,  isomère  des  sucres 
réducteurs.  Ils  ont  pour  propriétés,  outre  leur  action  sur  les 
sels  ferriques,  de  précipiter  les  solutions  de  gélatine,  les 
albuminoïdes ,  d'où  leur  opportunité  dans  les  moûts  de 
pommes  où  ils  agissent  comme  défécants. 

Le  tanin,  pris  dans  le  sens  général  du  mot,  est  un  principe 
essentiellement  conservateur  et  très  utile  dans  les  cidres  de 
garde.  Envisagé  au  point  de  vue  de  l'hygiène,  par  son  action 
styptique,  le  tanin  s'oppose  aux  effets  excitants  de  l'alcool, 
c'est,  comme  l'a  dit  M.  le  D'  Bergeron,  le  «  modérateur  de 
l'alcool  ».  Nous  avons  dit  quelques  mots,  en  pariant  de  la 
pomme  en  général,  de  sa  composition,  des  transformations 
que  subit  le  tanin  naturel  sous  l'influence  d'un  ferment  soluble 
amenant  une  oxydation  plus  ou  moins  accentuée  qui  donne 
de  la  couleur  d'abord,  puis  parfois  du  noircissement  au  jus. 
Par  ailleurs,  nous  reviendrons  sur  cette  intéressante  question. 

On  trouve  plus  de  tanin  dans  les  poires  que  dans  les 
pommes.  Parlant  de  cet  élément,  M.  Truelle  dit  : 


(i)  Traité  de  Chimie  agricole,  par  P.  P.  Dehérain,  membre  de  Tlnstitut. 
Masson  et  0%  éditeur,  120,  boulevard  Saint-Germaixii  Paris. 
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a  Si  Ton  excepte  quelques  variétés,  comme  la  Médaille  d*ùr,  qui  titre 
de  I  gr.  à  I  gr.  3o  */•>  son  pourcentage  est  presque  toujours  trop  faible. 
Dans  les  poires  sa  teneur  va  de  o  gr.  oa  à  i  gr.  V*  quand  elles  sont 
saines  ;  en  moyenne  0,40  ;  chez  les  pommes  o  gr.  o  i  à  o  gr.  5o  ;  en 
moyenne  o  33  */••  ^cs  pommes  tanniques,  ou  très  amères,  ne  peuvent 
pas  être  employées  seules  parce  qu*elles  fournissent  un  cidre  désagréable 
au  palais  du  consommateur  qui  n'y  est  pas  encore  habitué.  La  réelle 
utilité  de  ces  variétés  réside  dans  les  mélanges. 

40  Acides.  —  Suivant  Texpression  de  M.  Dehérain  :  «  Les 
acides  représentent  une  étape  dans  la  combustion  des  hydrates 
de  carbone  ».  Si  les  circonstances  favorisent  une  combustion 
ménagée  (obscurité,  température  peu  élevée),  la  formation  des 
acides  s^accroît  ;  si  au  contraire  la  plante  reçoit  les  radiations 
solaires,  si  sa  température  augmente,  il  y  a  accélération  des 
combustions,  production  d'acide  carbonique  et  d'eau,  non 
seulement  par  destruction  des  hydrates  de  carbone,  mais 
aussi  par  celle  des  acides,  et  il  y  a  diminution  de  ceux-ci.  La 
teneur  acide  des  fruits  de  pressoir  est  due  surtout  à  l'acide 
malique  qu'accompagnent  des  traces  d'acide  tartrique. 

L'acidité  naturelle,  qu'il  ne  faut  pas  confondre  avec  l'aci- 
dité acétique,  est  utile  à  deux  points  de  vue  :  i""  Comme  prin- 
cipe sapide  donnant  du  corps  à  la  boisson.  2»  Comme  agent 
microbicide  pendant  la  fermentation  et  ultérieurement  pro- 
tégeant ainsi  la  boisson  contre  l'envahissement  des  bactéries. 

Les  acides  trouvés  dans  les  fruits  de  pressoir  sont  :  l'acide 
malique  surtout  et  des  traces  d'acide  tartrique. 

La  poire  est  plus  acide  que  la  pomme.  On  dose  dans  celle-ci 
de  o  gr.  10  à  o  gr.  35  Vo  d'acidité,  alors  que  dans  celle-là 
on  trouve  de  o  gr.  i  S  à  i  gr.  20  0/0. 

50  Matières  pectiques  etalbuminoïdes.  —  Ce  sont  des  com- 
posés très  complexes,  vu  l'état  de  maturité  des  fruits,  où  l'on 
rencontre  de  la  pectine  et  de  la  métapectine  unies  à  une  petite 
quantité  d'albumine  végétale. 

Voici  quelques  détails  intéressants  sur  le  mode  de  forma- 
tion de  ces  composés  (i)  : 

«  Il  existe  dans  les  fruits  verts,  dans  les  racines  charnues,  encore 
jeunes  (betteraves,  carottes),  un  principe  ternaire  insoluble  dans  Teau 
et  dans  les  réactifs  neutres,  qui  a  été  désigné  sous  le  nom  de  pectose. 
Pendant  la  maturation  des  fruits,  la  pectose  se  transforme  en  une  subs- 
tance soiuble  dans  Teau,  précipitable   par  Talcool,  visqueuse,  c'est  la 


0)  Traité  de  Chimie  agricole,  par  P.  P.  Dehérain,  membre  de  Tlnstitut. 
Masson  et  C**  éditeur. 
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pectine  ;  il  est  aisé  de  transformer  directement  la  pectose  en  pectine  par 
l'action  des  acides  végétaux  et  de  la  chaleur  ;  si  on  traite  par  Talcool  le 
jus  d'une  pomme  verte  qui  ne  renferme  que  de  la  pectose,  on  n'obtient 
aucun  précipité,  mais  si  on  fait  bouillir  la  pulpe  de  cette  pomme  avec  le 
)us  acide  qu'on  a  extrait,  puis  qu'on  ajoute  de  l'alcool,  on  voit  la  pec- 
tine ^e  précipiter. 

«(  La  pectine,  sous  l'influence  des  dissolutions  alcalines,  se  métamor- 
phose en  acide  pectosique  gélatineux,  qui  passe  au  reste  aisément  à 
l'état  d'acide  pectique.  Cette  transformation  de  la  pectine  prend  naissance 
également  sous  l'influence  d'un  ferment  soluble,  la  pectase  et  des  sels 
calcaires. 

«  Quand  on  prolonge  l'action  des  alcalis  sur  l'acide  pectique,  on  le 
transforme  en  acide  métapectique  ;  cet  acide,  d'une  constitution  plus 
simple  que  les  précédents,  mieux  défini,  s'obtient  encore  en  attaquant, 
par  un  lait  de  chaux  bouillant,  des  pulpes  de  betteraves  préalablement 
bien  épuisées  par  l'eau  puis  traitant  successivement  par  l'acide  oxalique 
pour  précipiter  la  chaux,  par  l'ammoniaque,  l'acétate  de  plomb,  et  enfin 
l'hydrogène  sulfuré. 

Au  point  de  vue  purement  pratique,  on  entend  par  matières 
pectiquesou  mucilages  la  partie  onctueuse  du  moût  qui  donne 
du  corps  au  cidre,  le  rend  plus  moelleux  et  aussi  de  meilleure 
garde.  Ces  principes  concourent  à  la  conservation  des  cidres 
en  empêchant  la  transformation  de  l'alcool  en  acide  acétique. 
Dailleurs  les  pommes  de  troisième  saison  doivent  leur  supé- 
riorité à  une  plus  grande  teneur  en  mucilages. 

Mais  si  les  matières  pectiques  peuvent  rendre  des  services, 
il  faut  savoir  en  user  avec  discernement,  assembler  par 
exemple  des  espèces  qui  en  contiennent  beaucoup  avec  des 
sortes  taniques.  A  dose  moyenne,  ces  substances  donnent 
du  corps  et  du  velouté  aux  boissons,  mais,  en  excès,  elles 
fournissent  d'abondantes  lies.  On  en  trouve  davantage  dans 
les  pommes  que  dans  les  poires  où  elles  font  souvent  défaut. 
La  teneur  est  de  o  gr.  3o  à  2  gr.  0/0,  soit  o  gr.  5o  à  i  gr.  %  en 
moyenne. 

6°  Autres  éléments.  —  On  trouve  encore  des  sels  :  malates, 
phosphates,  etc.,  et  une  huile  essentielle. 

SUR   LES   VARIATIONS  DE   LA   COMPOSITION   CHIMIQUE 
DES  FRUITS  DE  PRESSOIR. 

Nous  venons,  dans  le  paragraphe  précédent,  de  donner  une 
idée  du  nombre,  de  la  nature  et  de  la  formation  des  éléments 
constituants  de  la  pomme  et  de  la  poire.  Nous  avons  montré 
d'une  façon  succincte,  la  part  d'influence  qu'exerce  chacune 
des  principales  substances  dans  la  composition  des  moûts,  et 
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sur  la  qualité  et  la  tenue  de  leurs  produits  de  transformation  : 
cidres  et  poirés.  Mais  nous  avons  fait  remarquer  que  la  teneur 
au  litre  était  absolument  variable  ;  elle  change  d'une  sorte  de 
fruit  à  l'autre,  et  même  entre  deux  lots  d'une  même  sorte 
analysés  à  diverses  époques.  Nous  tenons  maintenant  à  insis- 
ter sur  ce  point.  La  diiférence  de  composition  chimique  des 
fruits  (pommes  ou  poires)  peut  tenir  : 

lo  A  la  variété  elle-même,  à  l'âge  du  végétal. 

20  Au  terrain  où  cette  variété  a  été  cultivée. 

3°  Aux  influences  climatériques  (année  sèche  ou  pluvieuse, 
orages,  grêle). 

40  A  l'état  d'avancement  de  la  maturation. 

50  Enfin  à  certaines  conditions  particulières  que  l'on  peut 
faire  naître  (moyens  de  conservation,  atmosphère  limitée, 
milieu  ambiant  spécial). 

Nous  n'avons  pas  besoin  de  nous  étendre  sur  la  part  d'ac- 
tion revenant  aux  trois  premiers  facteurs  :  il  suffit  de  se  repor- 
ter à  ce  que  nous  avons  dit  en  pomiculture,  et  de  se  rappeler 
les  connaissances  générales  connues  à  l'heure  actuelle  par 
tout  bon  agriculteur  (voir  d'ailleurs  le  chapitre  VIII,  engrais 
s'y  rattachant).  Vouloir  développer  cette  question  nous  entraî- 
nerait trop  loin. 

Quant  aux  fluctuations  que  subissent  les  proportions  des 
divers  éléments  chimiques  des  fruits  de  pressoir  aux  diffé- 
rentes périodes  de  leur  maturation,  nous  prions  le  lecteur  de 
se  reporter  aux  tableaux  publiés  dans  le  chapitre  de  la  pomi- 
culture concernant  la  pomme  et  la  poire  en  général. 

Conservation  des  pommes,  —  Puisque  nous  sommes  ame- 
nés à  examiner  cette  question,  rappelons  brièvement  les  pres- 
criptions dont  il  faut  s'inspirer. 

Voici  ce  qu'en  dit  M.  Roger  de  la  Borde  (1)  : 

a  Sous  les  hangars,  on  établit  par  terre  un  lit  de  fagots  de  gros  bois 
par  dessus  lequel  on  étend  de  la  paille  dans  le  sens  contraire  à  la 
direction  des  fagots.  Les  pommes  peuvent  6tre  ainsi  déposées  jusqu'à 
60  centimètres  de  hauteur  sans  crainte  d'échaujGTement. 

a  L'air  circule  entre  les  bois  et  peut  pénétrer  ainsi  partout  dans  la 
couche  des  pommes. 

«  Dans  le  cas  de  tas  très  étendus,  il  est  utile  de  mettre^  tous  les  3  ou 
4  mètres,  un  fagot  de  gros  bois  debout  sur  la  couche  de  bois  du  fond, 
pour  servir  ainsi  de  cheminée  d*appel  et  attirer  Pair. 


(x)  Almanach  du  Pommier  et  du  Cidre,  Editeur,  Â.  Taffin  Lefort,  3o, 
rue  des  Saints-Pères,  PariSé 
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«  Ce  bois  n'est  ancunement  perdu  et  conserve  toQtes  ses  qualités,  en 
assurant  la  conservation  des  pommes.. 

ff  Dans  les  greniers,  on  fait  également  des  tas  de  5o  à  60  centimètres 
de  haut,  que  l'on  recouvre  d'une  couche  de  paille  de  3o  à  40  centi- 
mètres. Dans  le  cas  où  Ton  est  obligé  de  faire  des  tas  plus  élevés,  soit 
de  I  mètre  à  i"2o,  par  suite  du  manque  de  place,  Ton  ménage  des  che- 
minées d'aération  à  l'aide  de  poignées  de  paille  ou  de  planchettes. 

«  En  dépit  de  ces  précautions,  il  peut  se  produire  un  échauffement 
dans  la  masse  ;  aussi  doit-on  surveiller  de  près  et  remuer,  dès  que  l'on 
constate  une  élévation  de  température. 

«  Dans  le  cas  particulier  où  la  conservation  des  fruits  a  lieu  au  verger, 
on  recouvre  la  surface  du  sol  d'une  couche  de  paille  de  3o  centimètres 
au  moins,  on  établit  des  tas  comme  ii  a  été  dit  pour  les  autres  modes 
de  conservation,  puis  on  fait  une  sorte  de  toiture  sur  le  tas  avec  des 
paillassons,  des  planches,  etc.  » 

Nous  verrons  par  ailleurs,  à  propos  du  bâtiment,  quelle 
partie  des  locaux  doit  être  réservée  comme  magasin  à  pommes. 
La  température  dans  ce  dernier  doit,  autant  que  possible,  être 
maintenue  entre  6  et  &°  centigrades  ;  au-dessous  de  o  degré 
on  s'exposerait  à  voir  geler  les  fruits  ;  entre  o  et  6°  c'est  peu 
favorable  à  la  maturation,  et  au-dessus  de  8  à  io<>,  celle-ci 
avancerait  trop  vite.  Il  faut  éviter  tout  à  la  fois  l'excès  d'humi- 
dité qui  fait  moisir  les  fruits  et  Fexcès  de  sécheresse  qui  les 
fait  vider. 

Voilà  des  recommandations  dont  il  faut  tenir  compte,  mais 
quelles  que  soient  les  précautions  prises,  les  fruits  conservés 
dans  les  meilleures  conditions  subissent  des  modifications 
avec  le  temps,  on  constate  une  diminution  de  poids  due 
à  l'évaporation  du  liquide,  puis  une  augmentation  de  la 
proportion  de  sucre  et,  en  même  temps,  une  diminution  de 
l'acidité. 

Les  pommes  conservées  qui  approchent  de  leur  maturité 
se  ramollissent,  la  peau  se  sèche  et  s'imprègne  de  matière 
sucrée,  et  une  odeur  de  plus  en  plus  forte  se  dégage  des  fruits. 

M.  Lechartier,  si  connu  pour  ses  travaux  sur  la  pomme,  a 
étudié  de  près  ces  phénomènes.  Voici  quelques  chiffres  don- 
nés par  lui,  au  sujet  de  la  perte  de  poids  : 
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EPOQUES 
des 

PESÉES 

POIDS 

CONSTATÉS 

RÉELLES 

du  lot. 

PERTES 

PAR 

en  24 heures 

Kn.0 
totale. 

/•'  lot.  —  Bédange 
(4  pommes  conser- 
vées ont  été  pesées 
à  différentes  épo- 
ques). 

2*  lot.  —  Bédange 
(4  pommes  comme 
pour  le  lot  précé- 
dent). 

17  novembre. 
7  décembre. 

18  décembre. 

19  décembre. 

17  novembre. 
7  décembre. 

18  décembre. 
4  janvier 

297  gr.  7 
268  gr.  6 
25 1  gr.  9 
25o  gr.  5 

377  gr.  8 
35 1  gr.  6 
337  gr.  7 
320  gr.  1 

29  gr.  I 
ib  gr.  7 
I  gr..  4 

4gr.  9 
5  gr.  6 
5  gr.  6 

3gr.4 
3  gr.  6 
3gr. 

Du  17 
novembre 

au  19 
décembre. 

i58,5 

Do  17 
novembre 

au 
4  janvier. 

152.7 

47  gr-  2 

26  gr.  2 
i3  gr.  9 
17  gr.  6 

57  gr.  7 

On  peut  compter,  en  somme^  que  la  perte  peut  aller  de  i5o 
à  160  grammes  par  kilo,  en  l'espace  de  deux  mois  environ. 
Voici  encore,  diaprés  M.  Lechartier,  quelques  indications 
sur  la  variation  de  la  teneur  en  sucre  d'un  lot  de  pommes 
conservé  du  24  octobre  au  19  juin. 


DATE 
des 

ANALYSES 


34  octobre. 

i3  novembre. 

16  novembre. 

16  février. 

33  février. 

3  mai. 

19  juin. 


TENEUR  EN  SUCRE  PAR  KILO 


Sur  le  poids 
constaté  au 
moment  de 
l'analyse. 


110  gr.  3 
133  gr.  3 
135  gr.  o 
i33  gr.  5 
133  gr.  7 
133  gr.  3 
ii5  gr.  6 


Sur  le  poids 
constaté  au 
34  octobre. 


iio  gr.  3 
119  gr.  8 
117  gr.  9 
iio  gr.  o 
106  gr.  I 
100  gr.  3 
90  gr- 


OBSERVATIONS 


On  voit  donc  qu'il  y 
avait  avantage  à  laisser 
mûrir  les  pommes  du  34 
octobre  au  1 3  novembre. 

Si  Ton  tient  compte 
de  1* amélioration  du 
moût,  il  y  a  eu  béné- 
fice jusqu'au  16  février, 
mais  à  partir  de  cette 
date,  la  valeur  du  moût 
a  été  en  diminuant. 
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Le  même  auteur  a  montré  aussi  la  variation  des  autres 
éléments  concurremment  avec  celle  du  sucre,  sur  un  lot  de 
pommes  jaunes. 


DATES 

des 

ANALTSSS 

dbmsitA 

8UCM 

TANIN 

ACIDITÉ 

en 
SO4  H2 

MUCILAGSS 

Décembre. 

1070 

140  gr.  8 

0  gr.  81 

6gr.6 

5  gr.  64 

Janvier. 

1070 

148  gr. 

0  gr.  92 

6gr.  6 

9  gr-  24 

3  mars. 

1075 

i55  gr. 

I  gr.  02 

3gr.  3 

9  gr-  64 

25  mars. 

1069 

i38  gr.  7 

I  gr.  02 

3gr.  3 

6  gr.  19 

La  perte  totale  de  ce  lot  avait  été  de  57  grammes,  soit 
161  grammes  par  kilog. 

Ceci  démontre  qu'il  y  a  intérêt  à  conserver  les  pommes  en 
bloc,  dans  des  endroits  aménagés,  puisqu'il  y  a  augmentation 
de  la  densité,  du  sucre,  du  tanin,  des  mucilages  et  en  même 
temps  perte  d'un  principe  nuisible,  s'il  existe  en  excès  : 
l'acidité.  On  a  même  constaté  que  des  pommes  cueillies 
vertes  et  conservées  un  certain  temps  s'étaient  améliorées. 

Fermentation  intra-cellulaire.  —  La  composition  chimique 
d'un  fruit  peut  varier  dans  certaines  conditions  que  l'on  peut 
faire  naître,  avons-nous  dit  précédemment.  « 

Nous  venons  d'examiner  la  question  de  conservation  dans 
les  conditions  ordinaires.  Nous  allons  voir  maintenant  que 
des  fruits  placés  dans  un  milieu  ambiant  particulier,  privés 
d'air  et  en  contact  avec  une  atmosphère  d'acide  carbonique, 
subissent  à  leur  intérieur  certains  changements  dans  leur 
état  chimique^  se  rattachant  à  ce  que  l'on  appelle  la  vie  anaé-^ 
robie  des  cellules.  Il  y  a  transformation  du  sucre  en  alcool 
et  acide  carbonique  que  nous  attribuons  à  l'influence  de  prin- 
cipes physiologiques  particuliers,  de  ferments  solubles  ou 
diastases  (i)  existant  à  l'état  naturel  dans  leurs  cellules. 

Que  sont  les  diastases  dans  le  sens  général  du  mot  ?  Des 
sécrétions  capables  de  produire  des  effets  analogues  aux  mi« 


(i)  Pour  rémde  générale  des  ferments  solubles,  consulter  Tezcellent 
petit  traité  Let  Diastases  et  leurs  applications^  de  notre  collaborateur, 
M.  E.  Pozzi-Escot,  collection  des  aide- mémoire  scientifiques.  Masson 
et  Gautier-Villards,  éditeurs,  120,  boulevard  Saint-Germain,  Paris. 
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rrobes,  lesquels,  pendant  longtemps,  après  rétablissement 
des  théories  pasteuriennes,  furent  considérés  comme  seuls 
capables  de  produire  des  fermentations.  D'où  proviennent 
les  diastases  ?  Elles  peuvent  avoir  été  sécrétées  soit  par  un  être 
unicellulaire,  un  microbe  autrement  dit,  soit  par  une  cellule 
d'un  être  organisé,  végétal  ou  animal.  Le  nombre  des  dias- 
tases ou  ferments  solubles  est  très  grand,  leurs  effets  sont  mul- 
tiples ;  ce  sont  elles  qui  président  à  l'assimilation,  à  la  désas- 
similation,  à  l'élaboration  des  principes  immédiats,  aux  réac- 
tions les  plus  intimes  de  la  cellule.  Pai*  suite  de  l'avancement 
des  études  chimico-biologiques,  les  actions  diastasiques  ten- 
dent à  se  substituer  peu  à  peu  aux  actions  microbiennes  pour 
l'explication  de  nombreux  phénomènes. 

Revenons  à  notre  sujet.  Pasteur  avait  pressenti  et  vérifié 
l'existence  de  la  fermentation  intra-cellulaire  chez  les  végé- 
taux et  les  fruits  en  particulier.  Il  disait  en  1861  : 

d  En  résumé,  la  levure  de  bière  se  comporte  absolument  comme  une 
plante  ordinaire,  et  on  peut  espérer  rencontrer  des  conditions  dans 
lesquelles  certaines  plantes  inférieures  vivraient  à  Pabri  de  Tair  en 
présence  du  sucre,  en  provoquant  alors  la  fermentation  de  cette  subs- 
tance à  la  manière  de  la  levure  de  bière. 

M.  Duclaux  (i)  écrit  à  ce  sujet  : 

«  Lorsqu'en  1870  M.  Pasteur  revint,  à  la  suite  d'autres  travaux,  sur  ces 
questions  de  fermentation,  ces  idées  n'avaient  fait  que  s'affermir  dans 
son  esprit  ;  il  était  devenu  plus  audacieux  et  plus  confiant,  et  ce  n'était 
pas  seulement  chez  les  plantes  inférieures,  c'était  chez  la  plupart  des 
êtres  vivants  qu'il  pensait  pouvoir  trouver  des  phénomènes  de  fermen- 
tations consécutives  à  des  changements  dans  le  mode  de  nutrition  des 
cellules. 

a  Un  jour,  dit*il,  p.  a 69  de  ses  Etudes  sur  la  bière,  exposant  ces  idées 
dans  mon  laboratoire,  en  présence  de  M.  Dumas,  qui  était  très  disposé 
à  les  trouver  justes,  j'ajoutai  :  je  gagerais  que  si  je  plonge  une  grappe, 
de  raisin  dans  le  gaz  acide  carbonique,  il  se  fera  aussitôt  de  l'alcool  et 
de  l'acide  carbonique  par  un  travail  nouveau  dans  les  cellules  de  l'in- 
térieur des  grains,  qui  agiront  alors  à  la  manière  des  cellules  de  levure. 
Je  vais  faire  cette  expérience,  et  demain  à  votre  arrivée  (j'avais  alors  la 
bonne  fortune  que  M.  Dumas  vint  travailler  dans  mon  laboratoire),  je 
vous  en  rendrai  compte.  Mes  prévisions  se  réalisèrent;  puis  je  recher- 
chai, en  présence  de  cet  illustre  maître  et  avec  sa  participation,  des 
cellules  de  levure  dans  les  grains  ;  il  nous  fut  impossible  d'en  trouver. 

«  Encouragé  par  ce  résultat,  j'opérai  de  nouveau  sur  des  raisins,  sur 
un   melon,    sur    des    oranges,  sur  des  prunes,   sur    des    feuilles  de 


(i)    Traité  de  Microbiologie  (Tome  III.   Fermentation  alcoolique). 
Masson  et  Ç*%  éditeurs,  lao,  boulevard  Saint-Germain,  Paris. 
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rhubarbe  qu'on  venait  de  cueillir  dans  le  jardin  de  TEcole  normale,  et, 
dans  tous  les  cas,  ces  substances,  plongées  dans  le  gaz  acide 
carbonique,  donnèrent  lieu  à  une  production  d'alcool  et  diacide  carbo- 
nique. Voici  le  résultat  surprenant  qu'offrirent  des  prunes  de  Monsieur. 
Le  3i  juillet  1873,  j'introduis  vingt-quatre  4e  ces  prunes  sous  une 
cloche  de  verre  que  je  remplis  ensuite  de  gaz  acide  carbonique.  Les 
prunes  avaient  été  cueillies  la  veille.  A  côté  de  la  cloche  on  en  avait 
placé  vingt-quatre  autres,  non  recouvertes.  Huit  jours  après,  pendant 
lesquels  il  s'était  dégagé  de  la  cloche  un  volume  notable  de  gaz  acide 
carbonique,  on  retira  les  prunes  et  on  les  compara  avec  celles  qui 
étaient  restées  à  l'air. 

a  La  différence  était  saisissante,  presque  incroyable  ;  tandis  que  les 
prunes  entourées  d'air  (on  sait  depuis  longtemps  par  les  expériences 
de  Bérard  que,  dans  cette  dernière  condition,  les  fruits  absorbent 
l'oxygène  de  l'air  et  dégagent  du  gaz  acide  carbonique  en  volume  à  peu 
près  égal),  étaient  devenues  très  molles,  très  aqueuses,  très  sucrées, 
les  prunes  sortant*  de  dessous  la  cloche  étaient  très  fermes,  dures,  à 
chaire  non  aqueuse,  et  avaient  perdu  beaucoup  de  sucre.  Enfin,  soumi- 
ses, après  qu'on  les  eût  écrasées,  à  la  distillation,  elles  fournirent 
6  gr.  5  d'alcool,  plus  de  i  p.  100  du  poids  total  des  prunes.  Comment 
pourrait-on  mieux  que  par  ces  faits  établir  l'existence  dans  les  fruits 
d'un  travail  chimique  considérable,  travail  qui  a  emprunté  la  chaleur 
nécessaire  à  sa  manifestation,  à  la  décomposition  du  sucre  présent  dans 
les  cellules  ?  Aussi,  et  c'est  une  circonstance  très  digne  d'attention, 
dans  toutes  ces  expériences,  on  constate  un  dégagement  de  chaleur 
dont  les  fruits  et  autres  organes  sont  le  siège,  dès  qu'ils  sont  plongés 
dans  le  gaz  carbonique.  Cette  chaleur  est  telle  qu'on  s'en  aperçoit 
quelquefois  à  la  main  en  touchant  alternativement  deux  côtés  de  la 
cloche,  lorsqu'un  de  ces  deux  côtés  est  en  contact  avec  les  objets.  On 
s'en  aperçoit  encore  à  la  buée  de  vapeur  d'eau  condensée  en  gouttelet- 
tes sur  celles  des  parois  de  la  cloche  qui  reçoivent  moins  directement 
l'influence  de  la  chaleur  de  décomposition  du  sucre  des  cellules.  » 

On  voit  avec  quelle  précision  l'expérience  répondait  à  cette  sorte 
d'intuition  des  phénomènes,  et  quel  appui  prêtaient  à  leur  tour  ces 
phénomènes  aux  idées  de  M.  Pasteur  sur  la  fermentation.  Peut-être  y 
aurait-il  seulement  une  petite  réserve  à  faire  au  sujet  de  la  chaleur 
produite  et  de  la  façon  dont  elle  a  été  constatée. 

«  Expériences  de  Bérard.  —  Toutefois,  si  c'était  la  première  fois  que 
des  faits  de  cette  nature  trouvaient  une  formule  explicative  et  étaient 
rattachés  à  une  idée  générale,  ce  n'était  pas  la  première  fois  qu'ils 
faisaient  leur  apparition  dans  la  science. 

a  En  1821,  dans  un  travail  très  remarquable,  Bérard  avait  démontré, 
au  sujet  de  la  maturation  des  fruits,  deux  propositions  importantes. 

<  Il  avait  fait  voir  d'abord  que  tous  les  fruits,  même  ceux  qui  sont 
encore  verts,  exposés  au  soleil,  absorbent  le  gaz  oxygène  et  dégagent 
un  volume  à  peu  près  égal  d'acide  carbonique.  Ce  sont  là  les  conditions 
générales  de  leur  maturation. 

a  II  avait  montré  ensuite  que,  lorsqu'on  les  laisse  dans  l'atmosphère 
limitée  ou  ils  ont  remplacé  tout  l'oxygène  par  de  l'acide  carbonique, 
ils  continuent  à  dégager  de  ce  dernier  gaz  en  quantité  nouble,  sans 
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qxLfi  survienne  aucune  avarie,  «  comme  par  une  sorte  de  fermentation  i, 
en  perdant  leur  sucre.  En  sortant  de  ce  milieu,  le  fruit  n'est  pas  pourri, 
bien  que  son  aspect  et  son  goût  se  soient  modifiés.  Il  semble  en  parti*> 
culier  6tre  devenu  plus  acide,  mais  cela  tient  à  ce  qu'il  est  moins  sucré, 
car  son  acidité  réelle  n'a  pas  changé. 

Expériences  de  Lechartier  et  Bellamy, —  a  Dans  cette  analyse  exacte  des 
phénomènes,  Bérard  en  avait  laissé  échapper  un  des  plus  importants, 
qui  a  été  pour  la  première  fois  mis  en  lumière  en  1869  par  MM.  Lechar- 
tier et  Bellamy,  c'est  que  dans  les  fruits  ainsi  traités  il  se  forme  de 
Talcool,  en  l'absence  complète  de  cellules  de  levure  de  bière. 

d  Après  avoir  constaté  le  fait,  ces  deux  expérimentateurs  n'en  avaient 
prudemment  déduit  aucune  conséquence  théorique  ni  proposé  aucune 
explication.  Tout  ce  qu'ils  avaient  pu  faire,  et  c'était  déjà  assez  difficile, 
c'était  de  constater  l'absence  des  cellules  de  levure  ;  mais  bien  qu'on 
crût  à  cette  époque  que  la  levure  de  bière  était  le  seul  être  microsco- 
pique capable  de  transformer,  le  sucre  en  alcool,  rien  ne  prouvait, 
qu'il  n'y  en  eût  pas  un  autre,  doué  de  cette  propriété,  et  ayant  échappé, 
pendant  l'observation  microscopique,  à  une  attention'  soigneuse,  mais 
qui  n'était  pas  dirigée  sur  lui.  En  fait,  on  connaît  aujourd'hui  beau- 
coup de  microbes  qui  sont  producteurs  d'alcool  sans  être  des  levures. 

«  Toutefois,  si  leur  intervention  possible  peut  servir  d'argument  contre 
telle  ou  telle  expérience,  elle  n'infirme  en  rien  les  résultats  de  leur  en- 
semble, surtout  depuis  qu'à  la  suite  de  l'interprétation  qu'en  a  proposée 
M.  Pasteur,  on  les  a  tellement  multipliées.  La  même  cause  d'errpur  ne 
peut  évidemment  ayoir  agi  partout. 

«  De  plus,  cette  interprétation  fournit  une  explication  naturelle  des 
phénomènes,  et  MM.  Lechartier  et  Bellamy  s'y  sont  ralliés.  Ils  ont 
même  continué,  en  la  prenant  pour  guide,  l'étude  de  la  question,  et  ce 
sont  leurs  résultats  que  nous  allons  résumer  ici. 

«  Leur  procédé  d'expérience  est  le  même  que  celui  de  Bérard  ;  il 
consiste  à  enfermer  des  fruits  dans  un  vase  bien  clos  muni  d'un  tube 
de  dégagement,  et  qu'on  abandonne  à  la  température  ordinaire.  Il  y  a, 
à  l'origine,  un  repos  apparent  qui  correspond  au  temps  pendant  lequel 
le  fruit  absorbe  l'oxygène  de  l'air  qui  l'entoure,  et  donne  à  sa  place  de 
l'acide  carbonique.  Puis  un  dégagement  commence,  plus  ou  moins  ra- 
pide, plus  ou  moins  prolongé.  Il  finit  assez  brusquement.  Quand  il  est 
terminé,  le  fruit  reste  inerte,  sans  changement  apparent,  et  peut  rester 
ainsi  pendant  de  longs  mois,  sans  fournir  une  seule  bulle  de  gaz. 
Quand  on  le  remet  à  l'air,  on  s'aperçoit  qu'il  a  subi  des  modifications 
profondes.  Il  devient  brun  dans  toute  sa  masse,  comme  les  fruits  blets 
ou  pourris.  Son  tissu  cellulaire  est  en  partie  ou  même  complètement 
désagrégé.  Il  est  des  cas  où  l'on  n'y  reconnaît  plus  que  de  rares  cellules, 
lesquelles  sont  même  loin  d'être  intactes.  Des  poires  Duchesse,  au  bout 
d'un  an,  ressemblaient  à  une  masse  de  sirop  revêtue  d'un  sac.  Une 
pomme  rainette,  au  bout  de  six  mois,  avait  acquis  la  consistance  d'une 
pomme  cuite. 

a  Ce  sont  là  des  phénomènes  que  nous  retrouverons  pour  la  levure. 
C'est  une  sorte  d'aiitodigestion.  Ils  correspondent  à  une  prolongation 
exagérée  de  la  vie  des  éléments  cellulaires  en  présence  de  matériaux 
impropres  à  leur  nutrition  régfulière,  c'est-à-dire  à  un  terme  extrême 
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auquel  nous  ne  sommes  pas  encore  arrivés  pour  la  levure.  Mais  voici 
qui  rappelle  mieux  les  périodes  que  nous  connaissons  dans  la  vie  de  ce 
petit  végétal. 

Dégagements  galeux  pendant  la  maturation  des  fruits,  ^  «  Nous 
savons  qu'ensemencé  dans  un  liquide  neuf  et  aéré,  il  se  reproduit  acti- 
vement, et  donne  un  dégagement  gazeux  qui  va  en  augmentant,  passe 
par  un  maximum,  et  décroit  au  moment  où  la  levure  commence  à 
perdre  le  souvenir  de  son  contact  avec  l'oxygène.vUn  fruit  qui  grossit 
et  qui  mûrit  donne  un  spectacle  tout  pareil.  Lorsqu'il  est  encore  jeune, 
ses  cellules  absorbent  rapidement  Toxygène  de  Tair,  et  donnent  ensuite 
un  dégagement  actif  d'acide  carbonique.  Mais  ce.dégagement  ne  dure 
pas  longtemps,  et  le  rapport  du  volume  total  de  gaz  au  poids  du  fruit 
est  à  ce  moment  plus  faible  qu'il  ne  sera  plus  tard. 

«  A  mesure  que  le  fruit  grossit,  ce  volume  de  gaz  augmente  et  passe 
par  un  maximum,  comme  l'indiquent  les  chiffres  suivants  qui  se  rap- 
portent à  des  pommes  de  Locard. 

Date  d«  la  mis«  Poids  da  fruit  Vol.  de  gaz  recueilli  Vol.  de  gaz  pour 

en  flacon                        —                                 '—  i  gr.  de  fruit 

—  gr.                                ce.  ce. 

23  )uin 12.8                           85  6.7 

25  juin 16. 1                           140  8.7 

—  24.2  290  10.2 

16  juillet 32.6  391  12.0 

5  août 47.9  648  i3.5 

12  novembre...  124  868  7.0 

«  Ces  fruits  mûrissent  vers  le  milieu  d'octobre.  On  voit  que  le  maxi- 
mum de  l'activité  vitale  des  cellules  précède  de  beaucoup  la  maturité. 
Quand  celle-ci  s'est  produite,  on  observe  une  grande  dififérence  entre  les 
fruits  qui  peuvent  se  conserver  et  ceux  qui  veulent  être  mangés  de  suite. 
Ces  derniers  conservent,  après  maturité,  l'activité  vitale  de  leur  jeunesse 
et  la  dépensent  dans  un  temps  très  court.  Chez  les  autres,  comme  chez 
les  pommes  de  Locard,  qui  appartiennent  à  la  catégorie  des  fruits  de 
conserve,  la  puissance  d'absorption  d'oxygène  et  de  production  d'acide 
carbonique  devient  plus  faible  chez  les  cellules,  et,  de  plus,  elles  met- 
tent un  temps  très  long  à  la  dépenser.  Tandis  qu'une  pomme  de  Locard 
très  jeune  manifeste  une  activité  suffisante  pour  épuiser  en  20  jours  sa 
puissance  de  production  d'acide  carbonique,  lorsqu'elle  la  possède  à  son 
maximum,  le  fruit  cueilli  en  temps  convenable  met  160  jours  pour 
produire  un  volum^  de  gaz,  plus  grand,  il  est  vrai,  en  valeur  absolue, 
mais  moitié  moindre,  si  on  le  rapporte  au  poids  des  cellules  actives. 

a  À  partir  du  moment  de  la  maturité,  le  déclin  arrive.  Si  l'on  cueille 
le  même  jour  un  certain  nombre  de  pommes  de  Locard,  qu'on  conserve 
ensemble,  pour  les  mettre  en  expérience  à  des  époques  diverses  et  de 
plus  en  plus  éloignées,  on  constate  non  seulement  que  le  volume  total 
d'acide  carbonique  qu'elles  peuvent  dégager  diminue  d'autant  plus  que 
la  pomme  était  plus  vieille  au  moment  de  la  mise  en  flacons,  mais 
encore  que  l'activité  spécifique  des  cellules,  mesurée,  comme  plus  haut, 
par  le  volume  de  gaz  dégagé  par  z  gramme  de  fruit,  va  aussi  en  décrois- 
sant, ou  plutôt  continue  à  aller  en  décroissant,  car  nous  avons  vu  plus 
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haut  qu'il  atteignait  son  maximum  avant  la  maturité.  Voici,  pour  donner 
une  idée  de  ce  fait,  ^n  tableau  qui,  uni  à  celui  qui  précède,  complète 
l'histoire  d^une  pomme  de  Locard,  depuis  son  origine  jusquà  sa  matu- 
rité la  plus  avancée. 

«  Des  pommes  Locard,  cueillies  le  20  octobre,  ont  été  pesées  le  24  et 
mises  en  expérience  aux  époques  indiquées  au  tableau  suivant.  Les 
volumes  de  gaz  recueillis  ont  été  rapportés  au  poids  des  fruits  à  la  date 
du  24  octobre. 

Date  de  la  mise  Poids  du  fruit       Vol.  de  gaz  recueilli        Vol.  de  gaz  pour 

en  flacon  —  —  i  gr.  de  fruit 

—  gr,  ce.  ce. 

12  novembre...  124  868  7.0 

17  février i23.5  612  4.6 

27  avril, loi  35o  3.46 

18  juin ro2  172  1,68 

«  Ce  dernier  fruit  a  été  placé  dans  une  atmosphère  d'acide  carbo- 
nique dès  le  début  de  l'expérience.  Au  mois  de  novembre,  les  pommes 
étaient  dures  et  avaient  une  teinte  verte.  Au  mois  de  juin  suivant,  elles 
étaient  jaunes  et  commençaient  à  se  rider. 

a  On  voit,  en  résumé  que  les  cellules  des  pommes  ont,  comme  celles 
de  la  levure,  une  jeunesse  et  une  vieillesse  séparées  par  une  époque  de 
maximum  d'activité,  que  les  unes  comme  les  autres,  tout  en  vivant 
d'ordinaire  avec  l'oxygène  de  l'air,  peuvent,  à  un  moment  donné,  s'ac- 
comoder  d'en  être  privées  et  commencer  une  nouvelle  existence,  carac- 
térisée par  une  production  d'acide  carbonique  aux  dépens  des  maté- 
riaux nutritifs  accumulés  autour  d'elles,  et  par  la  formation  de  l'alcool.  » 

Comme  nous  l'avons  dit  au  début  de  ce  paragraphe,  bien 
que  certains  microbes,  des  bactéries,  soient  producteurs 
d'alcools  tout  comme  les  levures  (mais  avec  un  rendement 
bien  moindre),  nous  pensons  que  la  fermentation  intra-cellu- 
laire  dont  il  vient  d^être  parlée  ne  peut  leur  être  attribuée  et 
est  le  fait  de  diastases  existant  à  l'état  naturel  dans  le  fruit. 

Moment  auquel  il  faut  broyer  les  pommes.  —  Il  résulte  de 
tout  ce  que  nous  venons  d'exposer  précédemment  qu'il  est  un 
moment  propice,  qu'il  faut  saisir  à  temps,  pour  effectuer  le 
broyage  des  pommes,  celui  où  les  fruits  possèdent  le  maxi- 
mum de  jus  et  de  richesse  saccharine.  Voici  ce  qu'a  écrit  à  ce 
propos  M.  L.  Mathieu,  le  distingué  Directeur  de  la  Station 
œnologique  de  Beaune,  bien  connu  par  ses  nombreux  articles 
et  ouvrages  technologiques  : 

«  Les  praticiens  habiles  ont,  depuis  longtemps,  remarqué  qu'une  fois 
cueillie,  la  pomme  subit  des  modifications  profondes  dans  son  aspect, 
sa  saveur,  son  odeur  et  les  savants  ont  pu  débrouiller  en  partie  les 
phénomènes  complexes  qui  en  sont  la  cause. 
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,  «  Au  moment  de  la  cueillette,  la  pomme  est  surtout  cotafetituée  par 
Teau,  de  la  cellulose,  des  sucres,  de  l'amidon,  des  acides,  des  tanins,, 
mais  le  fruit,  comme  tout  ce  qui  est  vivant,  continue  à  respirer,  c'est*àr 
dire  à  absorber  de  Toxygène  et  rejeter  du  gaz  carbonique. 

«  Cette  fonction  correspond  à  la  transformation  partielle  en  matières 
sucrées  des  acides,  de  sorte  que  la  richesse  en  sucre  s'augmente  et  par 
Tamidon  et  par  les  acides  ;  cet  accroissement  en  sucre  est  d'autant  plus 
rapide  que  la  température  et  la  lumière  sont  plus  intenses. 

«  C'est  donc  là  une  période  de  gain  pour  le  moût.  Elle  est  suivie 
d'une  seconde  phase  qui  est  le  commencement  de  la  vieillesse  et  dans 
laquelle  le  sucre  à  son  tour  disparaît,  donnant  naissance  à  des  alcools, 
des  acides  volatils,  et  surtout  du  gaz  carbonique. 

«  Alcool  et  acides  volatils  sont  la  source  des  éthers  colorants  dont  le  , 
flévelopement  caractérise  cette  période;  aussitôt  leur  apparition,  la 
richesse  en  sucre  diminue,  il  est  vrai  qu'en  même  temps  le  fruit  perd 
de  l'eau,  sa  peau  se  ride,  il  se  ratatine,  de  sorte  que  malgré  la  dispa- 
rition du  sucre,  le  jus  a  une  densité  croissante,  mais  il  jr  a  en  réalité 
perte  notable  de  sucre  ;  il  est  d'ailleurs  facile  à  chacun  de  s'en  rendre 
compte  en  faisant  deux  lots  de  pommes,  de  poids  égaux  ;  en  broyer  un 
et  prendre  la  densité  du  jus  au  glucomètre  Salleron  ;  abandonner  l'autre 
à  lui-même  et  ensuite  le  peser,  le  broyer  et  prendre  la  denaité  du  jus. 
Un  calcul  simple  montrera  que  la  quantité  de  sucre  du. second  lot  est 
notablement  inférieure  à  celle  du  premier. 

«  L'attente  un  peu  au-delà  de  la  maturité  normale  peut  doimer  un 
cidre  plus  parfumé,  plus  alcoolique,  mais  en  quantité  beaucoup  moin- 
dre ;  cela  peut  convenir  pour  faire  du  cidre  d'amateur,  mais,  au  point 
de  vue  économique,  c'est  une  mauvaise  opération.  » 

Le  broyage  devrait  donc  être  pratiqué  dès  la  fin  de  la  pre- 
mière période  de  maturation. 

Du  choix  et  de  l'analyse  des  fruits  de  pressoir. 

Différentes  qualités  de  cidres^  proportion  de  chaque  catégorie 
de  pommer  à  mélanger  suivant  leur  caractère  dominant  et  le 
but  proposé.  —  On  peut  distinguer  trois  principales  qualités 
différentes  de  cidres  : 

i©  Le  cidre  pur  ou  pur  jus  y  produit  de  la  fiermentation 
du  jus  de  pommes  sans  addition  d'eau.  Il  titre  6  à  7  o/o 
d'alcool  ; 

20  Le  cidre  marchand,  désigné  aussi  sous  le  nom  de  cidre^ 
dans  lequel  entre  une  certaine  quantité  d'eau.  Il  contient  de 
4  à  5  Vo  d'alcool  ; 

3<>  La  boisson  y  d'un  usage  courant  en  Normandie  et  en 
Bretagne  ;  la  proportion  d'eau  contenue  est  inversement 
proportionnelle  à  l'abondance  de  la  récolte.  Elle  titre  de 
2  à  3  0/0  d'alcool. 
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A  ces  cidres  issus  de  la  pomme  viennent  s'ajouter  :  lepoiri^ 
ou  vin  de  poires,  et  un  cidre  provenant  de  la  fermentation 
d'un  mélange  de  jus  de  pommes  et  de  jus  de  poires. 

Pour  la  raison  invoquée  en  pomologie  dans  notre  para- 
graphe :  c  Nécessité  de  mélanger  des  pommes  de  différentes 
catégories  »,  il  y  a  lieu,  connaissant  le  but  que  Ton  se  propose, 
de  calculer  approximativement  les  proportions  de  pommes 
douces,  amères  et  parfois  aussi  acides,  à  réunir  ensemble 
pour  les  broyer. 

Ainsi  les  spécialistes  indiquent  par  exemple  : 

.  a)  Pour  faire  du  cidre  de  conserve,  de  mettre  : 
i/3  de  fruits  doux  ; 
2/3  de  fruits  amers. 

b)  Pour  faire  du  cidre  de  ménage  (consommé  rapidement)  : 

2/3  de  fruits  doux  ; 
1/3  de  fruits  amers. 

c)  Pour  préparer  du  cidre  se  qualifiant  rapidement  : 

1/8  de  fruits  acides; 
3/8  de  fruits  amers  ; 
4/8  de  fruits  doux. 

Le  choix  des  pommes,  —  Trois  genres  de  moyens  peuvent 
servir  de  base  dans  le  choix  des  pommes  : 

i»  L'analyse  chimique  complète  des  éléments  et  surtout  le 
dosage  du  sucre  ; 

20  L'aspect  des  fruits  ; 

30  La  prise  de  densité  du  moût. 

La  première  de  ces  manières  d'opérer  est  certainement  la 
plus  exacte,  mais  elle  n'est  pas  à  la  portée  de  l'agriculteur, 
aussi  ne  nous  y  arrêterons  nous  pas,  renvoyant  aux  traités 
spéciaux. 

Examinons  les  deux  autres  : 

Vaspect  des  fruits.  —  La  coloration  et  l'état  lisse  ou 
rugueux  de  l'épiderme  des  pommes  à  cidre  sont  un  indice 
appréciable  de  leur  valeur  particulière.  Voici  ce  qu'écrivait, 
à  ce  sujet,  M.  Truelle,  dès  1895,  dans  son  Guide  pratique 
pour  la  composition  d'un  verger  rationnel  »  : 
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«  On  peut  empiriquement  préjuger  de  quelques  propriétés  spéciales 
d'un  fruit  dont  on  connaît  la  coloration  de  Tépiderme  :  à  un  épiderme 
jaune,  correspondent  généralement  une  densité  et  une  richesse  saccha^ 
rine  élevées  ;  un  parfum  fort  et  pénétrant  ;  —  à  un  épiderme  r<nige  : 
une  densité  et  une  richesse  saccharine  moyennes  :  un  parfum  fin  et 
suave  ;  —  à  un  épiderme  gris  roux,  une  densité  et  une  richesse 
saccharine  supérieures  ;  tris  peu  de  parfum,  —  En  outre,  quel  que  soit 
son  coloris,  tout  fruit  dont  Tépiderme  est  lisse  et  luisant,  est  générale- 
ment plus  aqueux  et  plus  parfumé  que  celui  dont  Tépiderme  est 
rugueux.  D'où  il  suit  que  les  fruits  les  plus  sucrés  sont  gris  roux  ;  les 
plus  parfumés,  rouges,  et  que  les  jaunes  participent  de  la  moyenne  de 
ces  différentes  qualités.  » 

Revenant  sur  le  sujet  dans  la  revue  Le  Cidre  et  le  Poiré  (i), 
en  mai  et  juin  1897,  le  savant  pomologue  complétait  ainsi 
ses  premières  déductioqs  : 

«  Les  fruits  à  épiderme  vert  doivent  être  rejetés  ;  on  doit  par  suite 
ne  plus  les  propager  dans  les  vergers.  » 

(Elimination  peut-être  un  peu  rigoureuse). 

«  Les  fruits  à  épidermes  rouge  et  jaune  fournissent  le  parfum  ;  celui 
des  premiers  est  plus  fin,  celui  des  seconds  plus  pénétrant.  Les  fruits 
à  épidermes  roux  ou  gris  roux  apportent  le  sucre  et  con^équemment 
l'alcool.  Les  variétés  possédant  chacune  de  ces  couleurs  méritent 
d'être  cultivées,  mais  en  proportion  différente  selon  le  but  qu'on  se 
propose.  Pour  faire  un  cidre  agréable,  très  parfumé  et  devant  être  bu 
assez  rapidement,  on  n'emploiera  que  des  variétés  à  épiderme  rouge. 
Pour  faire  un  cidre  agréable,  très  parfumé  et  assez  alcoolique,  on 
recourra  aux  variétés  à  épiderme  jaune  qui  possèdent  généralement 
plus  de  sucre  et  de  matières  pectiques  que  les  premières.  Pour  prépa- 
rer un  cidre  spécialement  destiné  à  la  distillation,  on  n'emploiera  que 
des  fruits  roux  ;  mais  tant  que  la  préparation  du  cidre  restera 
stationnaire,  c|est-à-dire,  tant  qu'elle  ne  se  servira  pas  de  levures 
spéciales,  il  ne  faudra  pas  essayer  d'en  tirer  un  cidre  commercial.  Très 
riches  en  sucres,  chargées  de  matières  mucilagineuses,  ces  pommes 
fermentent  très  difficilement,  et  leur  jus  demande  une  période  très 
longue  avant  de  se  clarifier  :-  enfin  elles  manquent  le  plus  souvent  de 
parfum.  Toutefois,  en  tenant  compte  des  observations  ci-dessus  et  en  se 
rappelant  q  u'il  existe  des  variétés  tanniques  parmi  les  espèces  rangées 
soua  l'un  ou  l'autre  type  de  coloration  précitée,  on  peut  préparer 
un  cidre  doué  de  toutes  les  qualités  requises  en  recourant  à  l'assor- 
tissement  suivant  :  Pomme  à  épiderme  rouge  a/3,  à  épiderme  jaune 
a/5,  à  épiderme  roux  ou  gris  roux  i/5  ». 


(i)  Le  Cidre  et  le  Poiré,  excellente  revue  mensuelle.  Rédaction  et  administration 
à  Poissy  (Seine-et-Oise). 
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Indications  densimétt^-iques.  —  De  même  que  pour  le  jus 
de  betteraves,  on  a  remarqué  que  la  densité  d'un  jus  de 
pommes  est  d'autant  plus  élevée  que  sa  richesse  saccharine 
est  plus  grande,  celle-là  variant  généralement  de  io5o  à  1079, 
ce  qui  correspond  à  une  teneur  en  sucre  oscillant  entre  95  et 
170  gr.  par  litre  de  moût.  On  admet  qu'en  vue  de  la  cidrifi- 
cation,  il  faut  renoncer  à  la  culture  des  variétés  de  pommes 
donnant  un  jus  d'une  densité  inférieure  à  1060. 

Il  est  bien  évident  que  le  dosage  du  sucre  par  l'indication 
densimétrique  ne  présente  qu'une  exactitude  approximative, 
car  la  densité  du  moût  ne  dépend  pas  uniquement  et  exclusi- 
vement de  la  quantité  de  sucre  qu'il  contient,  mais  encore  du 


poids  des  autres  substances  (mucilages,  acides,  etc.).  Mais 
néanmoins  les  données  fournies  par  les  aréomètres  :  densi- 
mètres  divers,  etc.,  sont  d'une  approximation  suffisante  pour 
l'agriculteur  et  le  cidrier. 

Pour  effectuer  le  dosage  densimétrique  de  fruits  (pommes 
ou  poires),  il  faut  prélever  un  échantillon  composé  d'une 
douzaine  des  dits  fruits  pris  au  hasard.  On  les  râpe  ou  on 
les  coupe  en  très  petits  morceaux  ;  puis  on  en  extrait  le  jus 
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à  Taide  d'une  petite  presse  à  main  telle  celle  de  M.  Dujardin(i), 
et  on  le  recueille  dans  une  capsule  de  porcelaine  placée 
dessous.  On  jette  ce  jus  sur  un  filtre^  de  coton  préférablement, 
pour  éliminer  toutes  les  matières  solides,  et  on  le  reçoit  dans 
une  éprouvette  à  pied. 

Nous  recommandons  aussi,  pour  Técrasement  et  le  pressu- 
rage des  fruits  échantillonnés,  l'emploi  du  petit  broyeur 
presse  de  MM.  Simon  frères  (2).  Ce  petit  appareil  construit 
soit  en  métal  ordinaire,  soit  en  bronze  de  nickel,  est  d'un 
maniement  très  facile,   il  comporte  sur  un  même  bâti,  le 


broyeur,  qui  dispense  du  rapage  à  la  main,' et  la  presse. 
Nous  allons  mettre  sous  les  yeux  de  nos  lecteurs  une  série 
de  documents  leur  permettant,  par  adoption  de  l'une  ou  de 
l'autre  manière  de  calculer,  de  doser  rapidement  le  sucre 
contenu  dans  leurs  pommes  par  l'aréométrie. 


(  i)  Du  jardin,  constructeur  d'appareils  de  précision,  34,  rue  Pavée,  Paris. 
(2)  Simon  frères,  constructeurs,  Cherbourg  (Manche). 
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Table  dressée  par  M.  Dujardin 

Donnant  les  richesses  saccharine  et  alcoolique  des  moûts  de  pommes 
par  emploi  du  mustimètre. 


Richesse 

Richesse 

Grammes 

alcoolique 

Grammes 

alcoolique 

Densité. 

de  sucre 
par  litre 
de  moût. 

en 
centièmes 

Densité. 

de  sucre 
par  litre 
de  moût. 

en 
centièmes 

du 

du 

cidre  6iit. 

cidre  fait. 

lo35 

63 

3-7 

1068 

l5l 

8.9 

io36 

66 

3.9 

1069 

\\t 

9- 

io37 
io38 

69 

4- 

1070 

9'î 

7" 

4.2, 

1071 

159 

9.3 

io39 

lU 

4.3 

1072 

162 

9.5 

1040 

4.5 

1073 

164 

9.6 

1041 

If 

ti 

1074 
1075 

167 

9.8 

1042 

170 

10. 

1043 

î'^'l 

5.3 

1076 

172 

lO.I 

1044 
1045 

87.3 
9? 

1077 
1078 

'7l 
180 

10.3 
10.5 

1046 

93 

l:J 

1079 
1080 

10.6 

1047 
1048 

95.3 

i83 

10.8 

98 

5.7 

1081 

186 

J0.9 

1049 
io5o 

xoo 

5.9 

1082 

188 

II. 

io3 

6.1 

io83 

191 

II. 2 

io5i 

106 

6.2 

1084 

19Ô 

11.A 
II. 5 

io52 

108 

6.3 

io85 

io53 

III 

6.5 

1086 

199 

11.7 

1054 
io55 

nJ 

n 

1087 
1088 

202 
204 

11.9 
12. 

io56 

119 

7- 

1089 

207 

12.2 

io57 
io58 

122 

.    7.2 

1090 

210 

12.3 

IH 

7.3 

1091  ^ 

212 

12.5 

1059 

127 

7-5 

1092 

2l5 

12.6 

1060 

i3o 

7.6 

1093 

218 

12.8 

1061 

l32 

7.8 

1094 

220 

12.9 

1062 

i35 

7.9. 

1095 

223 

i3.i 

io63 

i38 

1096 

226 

i3.3 

1064 
io65 

140 
143 

8*.  2 
8.4 
8.6 

1097 
1098 

228 
23  I 

13.4 
i3.6 

1066 

146 

1099 

234 

236 

i3.8 

1067 

.48 

8.7 

1100 

.3.9 
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Les  densités  doivent  être  prises  à  une  température  de  1 5»  ; 
11  faut  par  conséquent  faire  subir  des  corrections  au  ctii£fre 
Indiqué  par  le  mustimètre  suivant  la  température  du  moût. 

Corrections  de  la  densité  du  moût  suivant  sa  température. 


Température. 

Corrections. 

loo 

—  0.6 

II® 

—  0.5 

I2« 

l3o 

-l:t 

140 
i5o 

—  0.3 
0. 

160 

+  0.1 

% 

+  0.3 

+  0.5 

190 

+  0.7 

200 

+  0.9 

210 

+  i.i 

220 

+  1.3 

230 

+  1.6 

ir. 

+  1.8 

+  2.0 

26«> 

+  2.3 

iz 

+  2.6 

+  a.8 

290 

+  !•• 

3oo 

+  3.4 

4.  signifie  quMl  faut  ajouter  la  correction. 
—  signifie  qu'il  faut  la  retrancher. 
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Table  dressé»  par  M.  I<echartler. 


Poids 

Titre 

Poids 

Titre 

Densité 

du  sucre 

Densité 

du  sucre 

en 

corres- 

en 

corres- 

sur le 

grammes 

pondant 

sur  le 

grammes 

pondant 

dADsimitre. 

par  litre 
de  moût. 

en  alcool. 

d«i)8iiii6tte. 

par  litre 
de  moût 

en  alcool. 

I005 

10 

0.6 

1060 

129 

7-7 

1007 
lOIO 

IOI4 

i5 
21 
29 

O.Q 

1.3 
«•7 

1061 
1062, 
io63 

l3l 
i34 
i36 

7-9 

8!2 

ioi5 

3i 

1.9 

1064 

i38 

8.4 

1020 

42 

2.5 

io65 

140 

8.5 

1021 

45 

*-7 

1066 

142 

8.6 

1025 

.53 

3.2 

1067 
1068 

14b 

8.8 

1026 

55 

3.3 

8.9 

1027 
1028 

57 

3.4 

1069 

148 

9- 

59 

3.5 

1070 

i5o 

9.1 

1029 

61 

H 

1071 

l52 

9-5 

io3o 

63 

3.8 

1072 

i54 

9.3 

io3i 

66 

4- 

1073 

i56 

9.4 

I032 

68 

4.1 

1074 

i58 

9.5 

io33 

70 

4.2 

1075 

160 

9.6 

io34 
io35 

72 

4.3 

1076 

i63 

9.8 

It 

tt 

1077 

i65 

9.9 

io36 

1078 

167 

10. 

1037 
io38 

t 

tl 

1079 
1080 

169 
171 

lOel 

10.3 

1039 

82 

.     4-9 

1081 

173 

10.4 

1040 

li 

5. 

1082 

vl 

10.5 

1041 

5.2 

io83 

180 

10.7 

1042 

88 

5.3 

1084 

10.8 

104.3 

Qi 

5.5 

io85 

182 

10^9 

1044 

•93 

5.6 

1086 

'  184 
186  . 

II.O 

1045 

95 

!:i 

1087 

II. 2 

1046 

98 

1088 

188 

II. 3 

1047 

100 

6. 

1089 

'9i 

II. 5 

1048 

102 

6.1 

1090 

193 

11.6 

1049 
io5o 

104 
106 

6.2 
6.4 

1091 
1092 

190 

;;:r 

io5i 

109 

6.5 

1093 

198 

II.9 

io52 

III 

6.7 

1094 

299 

12.0 

io53 

114 

6.8 

1095 

201 

12. 1 

1054 
io55 

^^Z 

7- 

1096 

202 

12. 1 

118 

7-' 

1097 
1098 

204 

12.2 

io56 

120 

7.2 

205 

12.3 

1067 

123 

7-4 

1099 

206 

12.4 

io58 

125 

7-5 

1100 

207 

12.4 

1059 

127 

7.6 
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Méthode  indiquée  par  M.  Roger  de  la  Borde  (i). —  «  Pour 
se  rendre  compte,  sans  consulter  les  tables  de  calcul  tout  faits 
des  livres  spéciaux,  de  la  valeur  du  cidre  d^une  manière 
approximative  par  le  densimètre,  il  existe  certains  moyens 
très  rapides  et  d'une  exactitude  suffisante 
pour  la  généralité  de  la  fabrication  des 
cidres. 

«  Calcul  du  sucre.  —  Il  suffit  de  prendre 
les  deux  derniers  chiffres  à  drçite  du  densi- 
mètre ;  de  les  doubler,  en  forçant  de  i  o  % 
le  chiffre  trouvé,  pour  obtenir  à  peu  près  le 
sucre  total  ; 

«  Premier  exemple  :  1040  de  densité  nous 
donnera 

40  X  2  =  80  gr.  de  sucre  +  8  =  88  gr. 

c  Deuxième  exemple  :  1075  de  densité 
donnera 

75  X  2  =  ï  5o  +  1 5  =  î  65  gr.  de  sucre. 

«  Calcul  de  Valcool  par  la  densité.  —  Pour  connaître  de 
suite  le  degré  d'alcool  absolu  d'une  densité,  il  suffit  de  prendre 
les  deux  chiffres  du  densimètre  et  de  les  diviser  par  8,  puis 
ensuite  d'augmenter  d'un  1/2  degré  environ. 

c  Premier  exemple  : 


1040 


-=  5®  degré  +  1/2  =  5<>  1/2. 


8 

«  Deuxième  exemple 
1064 


8 


=  80+  1/2  =  80  ,/2. 


«  Je  donne  ci-dessous  un  petit  tableau  simplifié  des  qualités 
de  pommes  avec  densité,  poids  du  sucre,  alcool  pur  par  litre 
et  alcool  à  60^  degrés  par  barrique  de  225  litres  «  après  fer- 
mentation complète  ». 


(i)  Almanach  du  Pommier  et  du  Cidre.  Editeur,  A.  Taffin-Lefort,  3o, 
me  des  Saints  Pères,  Paris. 


Digitizi 


edby  Google 


—  240  — 
Rapport  de  la  densité  du  sucre  et  de  Talcool. 


Qualités 
des  pommes. 


Médiocres. 
Assez  bonnes. 
Bonnes. 
Très  bonnes. 
Supérieures. 
Extra. 
Snpér.  extra. 


Densité. 

1040  à  io5o 

io5o  à  1060 

1060  à  1070 

1070  à  1080 

1080  à  1090 

1090  à  iioo 

iiooà  iio5 

Sucre  par  litre 
de  moût. 


89  àioggr. 

109  ài33 

i33  ài56,5 
i56,5ii73 

173  à  196 

iq6  à 209 

209  à  214 


Alcool  à  loo* 
en  centilitres. 


Alcool  à  60* 
par  barrique  dej 

223  litres 
après  fermenta- 
tion complète. 


3,42  à  6.64 

6,64  à  8,11 

8.1 I  à  9,34 

9.34àio,85 

10.83  i  11,93 

11,93  à  12,73 

12.73  ài3,o8 


io3o  :  24  1.  90 
1060  :  3o  1. 41 
1070  :  35  I.  77 
1080  :  40 1.  68 
1090:  44  I.  81 
iioo  :  47  1.  8i 
iio3  :49l.  o3 


Dosage  de  Facidité.  —  Nous  estimons  que  le 
dosage  acidimétrique  des  moûts  de  pommes  devrait 
être  fait  tout  comme  Ton  en  prend  le  titre  sacchari- 
métrique,  ceci  pour  des  raisons  énoncées  en  parlant 
des  éléments  chimiques  des  fruits  de  pressoir  en 
général  : 

lo  Utilité  de  Tacidité  naturelle  comme  principe 
sapide  donnant  du  corps  à  la  boisson  ;  2^  propriété 
microbicide  des  acides  pendant  la  fermentation  et, 
ultérieurement,  protection  contre  Tenvahissement 
des  bactéries. 

Pour  effectuer  ce  dosage,  rien  de  compliqué,  on 
peut  avantageusement  faire  usage  du  tube  acidimé- 
trique (employé  également  pour  les  jus  de  raisin), 
de  M.  Du  jardin  (i)  qui  vend  aussi  le  réactif  et  des  liqueurs 
titrées,  toutes  prêtes  à  employer.  (Le  constructeur  fournit  le 
modus  operandi  en  livrant  le  petit  ustensile). 


(i)  Dujardin,  34,  rue  Pavée,  Paris. 
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SOINS  DB  PROPRETÉ  A  DONNER  AU  MATÉRIEL 
ET  BATIMENTS 

L'hygiène  bien  entendue  est  une  question  de  la  plus  haute 
importance  en  cidrification.  De  même  qu'une  cuisinière 
malpropre  et  inhabile  peut  confectionner  un  mauvais  mets 
avec  tous  les  éléments  de  réussite  :  viande  de  première  qua- 
lité, légumes  frais,  beurre  extra,  etc.,  de  même,  un  producteur 
cidrier  peut  compromettre  gravement,  sinon  irrémédiablement, 
la  qualité  de  ses  cidres  par  suite  de  négligences.  Combien  de 
fois  n'eut-on  pas  eu  à  remédier  à  l'effet,  si  l'on  avait  prévenu 
la  cause  ;  combien  souvent  aurait-on  pu  éviter  le  trouble, 
l'aigreur,  le  noircissement  des  vins  de  pommes,  en  prenant 
les  précautions  les  plus  élémentaires  d'asepsie. 

L'abandon  à  eux-mêmes  des  ustensiles  et  appareils  devant 
contenir  les  fruits,  les  moûts  ou  les  cidres  est  une  cause  de 
contamination  de  premier  ordre. 

Il  est  donc  d'une  nécessité  absolue  que  tout  objet  qui  devra 
être  en  contact  avec  les  pommes  ou  leur  jus  soit  d'une  pro- 
preté rigoureuse,  c'est  la  condition  sine  qua  non  d'une  bonne 
fermentation  et  d'une  parfaite  conservation. 

On  aura  beau  employer  des  levures  pures  (que  l'on  est  trop 
souvent  porté  à  accuser  d'inefficacité  !j,  sucrer  les  moûts  s'ils 
sont  faibles,  relever  l'acidité,  suivre  une  marche  rationnelle 
de  cidrification,  si  l'on  néglige  les  soins  antiseptiques,  on  ne 
fera  jamais  un  bon  travail. 

Voici  d'ailleurs  l'opinion  qu'exprimait,  à  ce  sujet,  M.  le  D' 
Hantraye,  au  Congrès  international  pour  l'étude  des  fruits  de 
pressoir  et  de  Tindustrie  du  cidre  (Paris,  du  1 1  au  1 3  octobre 
1 900)  : 

16 
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«  L'entretien,  le  nettoyage  et  par  là  môme  le  bon  état  des  vaisseaux, 
fûts,  tonneaux  ou  tonnes,  destinés  à  recevoir  le  cidre,  jouent  un  rôle 
capital  pour  sa  qualité  et  sa  conservation. 

a  Le  cidre,  à  cause  de  sa  grande  délicatesse,  s'altère  peut-être  plus  facile- 
ment que  toute  autre  boisson  dans  des  fûts  mal  nettoyés,  de  mauvais  goût 
et  surtout  au  contact  de  tout  corps  étranger  ne  semblant  même  pas  de 
nature  nuisible  :  témoin  la  facilité  avec  laquelle  il  prend  le  goût  de  glui 
ou  de  paille,  pendant  le  temps  si  court  du  pressurage,  goût  qu'il  peut 
conserver  très  longtemps  si  ce  glui  n'était  pas  d'une  qualité  irréprocha- 
ble. 

«  Il  est  donc  absolument  indispensable ^  pour  que  le  cidre  conserve  ses 
qualités  et  qu'il  ne  durcisse  pas,  pour  que  sa  fermentation,  qui  doit  être 
lente,  ne  soit  ni  troublée,  ni  précipitée,  ni  viciée  ;  il  faut,  dis- je,  que  les 
vases  qui  le  contiendront  soient  de  bonne  qualité  et  d'une  propreté,  je 
dirai  luxueuse^  à  l'intérieur.  » 

Les  germes  ipfectieux  pouvant  se  propager  soit  par  le  maté- 
riel proprement  dit  et  les  divers  ustensiles,  soit  par  les  locaux 
de  fabrication  et  de  conservation, nous  allons  passer  en  revue 
les  diverses  mesures  préventives  à  prendre  à  ce  double  point 
de  vue. 

I.  Le  matériel  de  préparation  et  de  garde. 

Nettoyage  préalable  des  divers  ustensiles  en  général.  — 
Il  est  certains  ustensiles,  d'un  usage  temporaire  seulement, 
qui,  abandonnés,  servent  de  réceptacle  à  une  foule  de  mauvais 
germes,  de  poussières,  de  moisissures  dues  à  l'air  et  à  Thumi- 
dité  ;  si  on  ne  les  détruit,  ces  germes  nuisibles  gâteront  sûre- 
ment le  cidre. 

Aussi,  devra-t-on  commencer  par  gratter  et  brosser  à  sec 
tous  les  paniers,  cuves,  pressoirs,  etc.,  puis  laver  à  Peau 
bouillante,  si  cela  est  nécessaire,  et  rincer  à  grande  eau, 
jusqu'à  ce  qu'on  ne  perçoive  aucune  odeur  dans  les  eaux  de 
lavage. 

En  outre  du  lavage  à  l'eau  bouillante,  on  devra  nettoyer  à 
Peau  bisulfitée  les  ustensiles  moisis  ou  aigris  (eau,  i  litre  ; 
bisulfite  de  chaux,  100  grammes). 

On  pourrait  aussi  avantageusement  faire  usage  du  sulfor{i). 
Cette  substance  (solution  de  bisulfite  de  potasse  et  de  chaux 
saturée  d'acide  sulfureux)  a  l'avantage  de  renfermer  beaucoup 
d'acide  sulfureux  concentré  sous  forme  d'un  sel,  sulfite  dissout 
dans  un  liquide  titré.  Voici  comment  on  devrait  opérer  : 


(i)  Sulfor,  préparé  chez  M.  Humblot,  pharmacien  à  Bar-sur-Aube. 
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Quinze  jours  avant  la  vendange,  il  faudrait  gratter  et  brosser 
à  sec,  puis  à  Peau  bouillante  additionnée  de  cristaux  de  soude 
au  besoin,  de  façon  à  rendre  la  surface  intérieure  des  cuves, 
pressoirs,  etc.,  très  lisse;  puis  humecter  avec  une  sohition. 
chaude  de  sulfor  (de  lo  à  20  pour  1000).  On  laisserait  en 
contact  pendant  un  quart  d^heure,  puis,  on  ferait  évacuer  la 
solution  et  Ton  rincerait  à  grande  eau,  de  façon  à  enlever 
toute  trace  de  sulfor,  dont  le  pouvoir  essentiellement  micro- 
bicide,  même  à  doses  très  faibles,  gênerait  le  départ  de  la 
fermentation.  L'ustensile  étant  sec,  on  devrait  le  couvrir  jus- 
qu'au moment  de  s'en  servir,  de  façon  à  éviter  l'introduction 
de  poussières. 

Ce  moyen  est  très  bon  et  ne  revient  pas  cher. 

Il  est  indispensable  d'inspecter  les  cuves,  foudres  et  fûts 
quelque  temps  avant  la  vendange,  de  manière  à  traiter  d'une 
façon  spéciale  ceux  qui  en  auraient  besoin. 

Une  cuve  sera  propre  à  la  fermentation,  quelle  que  soit  sa 
forme  et  quelle  que  soit  la  matière  dont  elle  est  faite,  pourvu 
que  sa  surface  interne  soit  inapte  à  provoquer  des  modifica- 
tions chimiques  ou  des  modifications  de  goût  dans  le  moût 
en  contact  avec  elle. 

Par  mesure  préventive,  on  ne  devra  jamais  laisser  séjourner 
dans  les  celliers  et  dans  les  caves,  des  lies  de  vin  aigries,  des 
marcs  altérés  et  des  matières  animales  ou  végétales  quelle 
que  soit  leur  nature. 

AFFRANCHISSEMENT  DES  VAISSEAUX  NEUFS 

On  entend  par  affranchir  une  cuve  ou  un  fût,  leur  faire 
subir  un  traitement  qui  les  empêche  de  modifier  le  goût  de 
leur  contenu. 

A  )  Ceux  en  maçonnerie,  divers  ciments  et  tôle. 

Il  existe  toujours,  dans  les  mortiers  et  les  ciments,  divers 
composés  de  chaux  qui  influencent  le  cidre  ou  le  vin  d'une 
façon  défavorable,  aussi  doit- on  les  détruire.  Pour  cela^  on 
peut  badigeonner  les  parois  internes  avec  une  solution  d'acide 
sulfurique  et  faire  suivre  d'une  couche  de  peinture  au  silicate 
de  potasse  qui,  une  fois  sec,  est  inattaquable  par  le  cidre  ou 
le  vin  et  présente  en  outre  l'avantage  d'imperméabiliser  les 
surfaces  sur  lesquelles  on  l'applique. 
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A  ce  procédé  évidemment  pratique,  mais  qui  présente 
certains  inconvénients,  nous  recommandons  de  préférence, 
comme  très  simple  et  donnant  des  résultats  plus  certains  au 
point  de  vue  de  Tinaltérabilité,  la  méthode  aux  fluates  (abré*- 
vîation  de  fluosilicates)  de  MM.  Kessler  et  C«  (i).  Voici, 
d'après  ces  chimistes,  la  manière  d'opérer  et  la  dépense  qui 
en  résulte  : 

«  I*  Lorsque  le  ciment  est  sec,  avec  un  pinceau  ordinaire,  on  l'im- 
prègne de  notre  fluate  de  magnésie  à  2o/25*,*en  lui  en  faisant  absorber 
le  plus  possible.  Cette  imprégnation  est  renouvelée  deux  ou  trois  fois 
en  12  heures  d'intervalle,  de  façon  que  le  ciment  absorbe  400  grammes 
environ  de  liqueur  par  mètre  carré. 

«  a*  On  laisse  sécher  et  on  imbibe  en  une  seule  fois  la  surface  ainsi 
fluat^e  et  sèche,  avec  environ  aoo  grammes  au  mètre  carré  de  fluate 
d'alumine  i5\  On  laisse  sécher  et  on  lave  à  l'eau  jusqu'à  ce  que  le 
ciment  ne  présente  plus  la  saveur  du  fluate. 

a  y  Avec  un  pinceau  sec,  on  imprègne  la  surface  fluatée,  de  notre 
encaustique  à  la  paraffine,  d'environ  120  à  i5o  grammes  au  mètre  carré. 
On  laisse  évaporer  l'essence  de  l'encaustique  et  lés  cuves  sont  prêtes  à 
être  mises  en  service. 

a  La  dépense  peut  s'établir  ainsi  : 
400  grammes  fluate  de  magnésie  à  i  fr.  le  kilo,  0.40  centimes. 
200      d*  fluate  d'alumine       à  0.70     d*         0*14       d 

140      d*  encaustique  à  2.10    d*         0.29       » 

Soit 0.83     à    0.85    de 

matières  en  mètre  carré. 

«  N.-B.  —  Il  est  essentiel,  lorsque  l'on  a  lavé  à  l'eau  le  ciment  fluate 
pour  y  passer  l'encaustique,  de  bien  s'assurer  qu'il  n'a  plus  la  saveur 
salée  due  aux  fluètes  ;  sinon  on  laverait  de  nouveau. 

Nous  attirons  aussi  l'attention  de  nos  lecteurs  sur  l'emploi  des 
vernis  de  la  maison  Fernbach  (2),  de  Nancy,  qui  ne  donnent 
aucun  mauvais  goût  à  la  boisson  et  forment  sur  les  surfaces 
recouvertes  un  enduit  émail  d'une  dureté  suffisante  pour 
résister  à  l'action  désagrégeante  des  liquides.  Voici  le  modus 
operandi  pour  ces  vernis  appliqués  aux  cuves  en  ciment 
et  béton  : 


(x)  MM.  Kessler  et  C'*,  Ingénieurs-chimistes,  Clermont-Ferrand  (Puy- 
de-Dôme).  On  peut  écrire  pour  demander  des  prospectus  et  renseigne- 
ments. 

(2)  La  maison  Fernbach  a  été  la  première  en  France  à  créer  les 
vernis  spéciaux  pour  cuves  diverses  (bois,  ciment,  fer).  Adresse  pour 
demande  de  renseignements  et  commandes  :  Le  fils  d'Eugène  Fernbach, 
24,  rue  du  Pont-Mouja  (Nancy). 
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0  Verser  un  litre  d'acide  sulfarique  à  66*  dans  10  litres  d*eau  et 
agiter  le  mélange.  Laver  avec  ce  mélange  leé  parois  intérieures  de  la 
cuve  ou  citerne  à  vernir,  laisser  ressuyer. 

«  Laver  une  seconde  fois,  avec  le  mélange,  les  parois  intérieures  de  la 
cuve  ou  citerne;  à  vernir,  laisser  ressuyer. 

«  Laver  une  troisième  fois  avec  le  même  mélange,  afin  d'être  bien 
sûr  qu'aucune  partie  des  parois  n'a  été  oubliée  et,  que  le  mélange  a 
bien  pénétré.  Puis  laisser  sécher  sans  y  toucher. 

«  Après  cette  opération,  avant  d'appliquer  le  vernis,  il  faut  s'assurer 
que  les  surfaces  à  vernir  sont  bien  sèches,  et  exemptes  d'humidité  dans 
toute  leur  épaisseur. 

«  Il  se  sera  formé  alors  à  la  surface,  des  taches  blanchâtres  dues  à  la 
transformation  de  l'oxyde  de  calcium  contenu  dans  les  ciments,  en 
sulfate  de  chaux. 

a  Prendre  une  brosse  très  dure  en  chiendent,  frotter  toutes  les  parois 
de  cette  cuve  ou  citerne  afin  d'en  enlever  ces  taches  blanches  et  toutes 
les  matières  poussiéreuses  qui  existeraient  à  la  surface. 

a  Bien  épousseter  toutes  ces  poussières,  puis  procéder  au  vernissage 
comme  suit  : 

Première  couche,  —  Mettre  i/3  de  vernis  dans  3/3  d'alcool  à  90*  afin 
de  le  rendre  très  fluide,  et  par  conséquent,  qu'il  puisse  pénétrer  plus 
facilement  à  une  certaine  profondeur  dans  l'enduit.  Cette  application  se 
fait  avec  une  brosse  à  peindre. 

Deuxième  couche.  —  Quand  cette  première  couche  est  bien  durcie, 
en  appliquer  une  seconde,  mais  avec  du  vernis  pur. 

Troisième  couche  —  Les  précédentes  étant  bien  sèches,  appliquer 
cette  troisième  qui  donnera  un  émail  très  adhérent  et  très  résistant. 

Recommandation.  —  Pour  obtenir  un  résultat  certain,  il  est  surtout 
nécessaire  qu'après  les  lavages  à  l'eau  acidulée,  que  les  parois  ne  con- 
tiennent plus  aucune  trace  humide,  enfin  que  le  ciment  soit  bien  sec. 

Pour  faciliter  ce  séchage  l'on  peut  suspendre  un  réchaud  au  milieu 
de  la  citerne,  ou  cuve,  à  une  certaine  hauteur,  la  recouvrir  avec  des 
toiles  que  l'on  aura  soin  de  soulever  de  temps  en  temps,  afin  de  laisser 
sortir  la  vapeur  produite  par  le  séchage. 

Ne  jamais  appliquer  le  vernis  s'il  restait  de  l'humidité,  dans  ce  cas, 
au  bout  de  quelques  jours,  il  serait  saponifié  et  resterait  mou,  par  con- 
séquent sans  valeur.  » 

Une  bonne  précaution,  après  application  du  vernis  et  avant 
dy  introduire  une  boisson,  serait  de  remplir  la  cuve  ou 
citerne  avec  de  Teau  claire  froide  et  laisser  séjourner  cette 
eau  pendant  24  heures,  puis  vider  et  rincer  une  seconde  fois 
avec  de  l'eau,  immédiatement  avant  remplissage,  avec  du  moût 
de  pommes  ou  du  cidre. 

On  sait  que  Ton  ne  saurait  non  plus  laisser  du  fer  nu  en 
contact  avec  le  cidre  ou  le  vin  auxquels  il  donnerait  un  goût 
styptique  très  désagréable,  et  pourrait  même  le  modifier  au 
point  d'empêcher  sa  conservation  ;  il  faut  alors  recouvrir 
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toute  la  surface  interue  des  cuves  en  tôle  avec  un  vernis 
imperméable  et  sans  action  chimique  sur  les  liquides  avec 
lesquels  elle  se  trouvera  en  contact.  En  cette  circonstance  les 
vernis  Fernbach  peuvent  être  d'une  grande  utilité.  Voici 
quelques  recommandations  sur  leur  mode  d'emploi  pour  ce 
cas  spécial  : 

«  S'assurer  que  les  bacs  sont  (bien  secs  et  bien  dépourvus  de  taches 
d*oxyde.  Pour  plus  de  sécurité»  les  frotter  au  sable  ou,  mieux  encore, 
avec  de  la  toile  d'émeri  d'un  grain  assez  gros. 

a.  Bien  épousseter  les  poussières  produites  pendant  cette  opération. 

«  Deux  couches  au  moins  sont  nécessaires. 

a  N'appliquer  la  seconde  couche  que  lorsque  la  première  sera  bien 
sèche. 

B)  Ceux  en  bois. 

On  loge  les  boissons  dans  des  récipients  de  diverses  tailles, 
suivant  l'importance  des  récoltes.  Les  petites  futailles  sont 
généralement  faites  avec  du  bois  de  choix. 

Lorsque  les  tonneaux  atteignent  la  contenance  d'une 
cinquantaine  d'hectolitres,  on  leur  donne  le  nom  de  foudres. 
Les  foudres  peuvent  tenir  de  200  à  400  hectolitres  et  plus. 
Ces  foudres  sont  construits  avec  des  bois  épais,  présentant 
souvent  des  défauts  que  l'on  dissimule  avec  un  mastic  à 
composition  plus  ou  moins  hygiénique.  Il  en  résulte  qu'il 
faut  prendre  plus  de  précautions  dans  la  préparation  des 
foudres  neufs  que  dans  celle  des  foudres  ayant  servi.  Les 
premiers,  d'ailleurs,  communiquent  un  goût  de  bois  sut 
generis  peu  agréable. 

Emploi  de  Peau  salée.  —  Un  bon  moyen,  simple  et 
économique,  pour  enlever  les  parties  résineuses  et  une  grande 
partie  du  goût  de  bois  des  foudres  et  fûts,  consiste  à  les 
remplir  d'eau  salée  ;  ou  encore  avec  de  l'eau  salée  bouillante, 
à  raison  de  5oo  grammes  de  sel  pour  10  litres  d'eau,  par 
pièce,  on  introduit  le  tout  bien  bouillant  dans  le  récipient. 
Cette  solution  est  alors  à  une  température  de  io3  degrés 
environ. 

Eau  fraîche.  —  A  défaut  d'eau  salée,  il  faudrait  multiplier 
les  rinçages  avec  de  l'eau  froide,  en  évitant  bien  de  la  laisser 
trop  longtemps  séjourner  dans  le  fût. 

Chaux  vive.  —  On  obtiendrait  un  affranchissement  plus 
énergique  en  ajoutant  de  la  chaux  vive  à  l'eau  et,  s'il  y  a 
possibilité  de  rouler  le  foudre,  le  traitement  est  encore 
meilleur  ;  on  peut  pratiquer  ainsi  : 
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On  jette  dans  un  foudre  i5  à  5o  kilos  de  chaux  en  pierre 
(suivant  la  capacité),  puis  on  asperge  la  chaux  pour  la  faire 
fuser  et  s^éteindre,  et  on  ferme  la  porte  du  foudre.  On  verse 
Peau  peu  à  peu  par  la  bonde,  et  il  se  produit,  dans  Tintérieur 
du  vaisseau,  une  chaleur  considérable.  La  chaux  étant  éteinte, 
on  l'enlève  et  elle  peut  servir  pour  les  besoins  de  la  ferme. 
On  lave  le  foudre  à  nouveau  à  Peau  pure  et  on  mèche. 

Avoir  soin,  avant  de  se  servir  du  foudre,  de  le  laver  une 
dernière  fois  à  l'eau  fraîche  et  le  mécher  légèrement  si  Ton 
doit  y  loger  du  vin  rouge,  ou  abondamment  si  Ton  veut  y 
mettre  du  vin  blanc. 

Vapeur.  —  Dans  les  grands  chais,  on  assainit  maintenant 
les  tonneaux  neufs  au  moyen  de  jets  de  vapeur  que  Ton 
renouvelle  jusqu'à  ce  que  l'eau  n'ait  plus  d'odeur  à  sa  sortie. 
Cette  vapeur  est  donnée  par  des  chaudières  spéciales  ou  au 
moyen  des  autoclaves.  (Voir  plus  loin.) 

Vernissage  des  cuveSy  foudres,  fûts,  —  Ce  moyen  est 
excellent  pour  se  mettre  à  l'abri  des  infections  microbiennes 
par  dépôt,  introduction  de  germes  nuisibles  dans  les  pores  et 
moindres  fissures  du  bois.  Mais  il  faut,  dans  ce  cas,  faire 
usage  de  substances  d'un  emploi  facile,  résistantes,  et  qui  ne 
donnent  aucun  mauvais  goût  aux  boissons.  Ces  desiderata 
sont  réalisés  par  les  vernis  Fernbach  (i),  dont  nous  avons 
déjà  eu  l'occasion  de  parler  à  propos  des  cuves  en  ciment 
ou  en  fer.  Le  fabricant  indique  de  se  servir  de  ses  produits 
de  la  manière  suivante  : 

«  Il  est  nécessaire,  condition  générale  pour  Tapplication  des  vernis, 
que  les  objets  en  bois  soient  bien  secs  et  exempts   d'humidité  dans 
toutes  leurs  parties  ;  que  les  surfaces  soient  aussi  lisses  que  possible/ 
bien  frottées  avec  une  brosse  dure  pour  enlever  tous  les  corps  étrangers, 
puis  bien  époussetées. 

a  Les  esquilles  devront  être  rabotées  et  tous  les  trous  et  piqûres 
soigneusement  bouchés. 

a  Deux  à  quatre  couches  sont  nécessaires  pour  procurer  une  interpo- 
sition sûre. 

Ne  mettre  une  deuxième  couche  et,  ainsi  de  suite,  qu'après  s'être 
assuré  que  la  première  est  bien  dure. 

«  S'il  arrivait  que  des  taches  de  nuance  blanchâtre  se  produisent  à 
la  suite  du  vernissage,  elles  seraient  dues  à  un  peu  d'humidité  restée. 
En  ce  cas,  il  suffirait  de  présenter  pendant  quelques  instants  la  lampe 
à  alcool  devant  ces  taches  jusqu'au  moment  où  elles  auraient  repris  la 
teinte  générale  du  vernis. 


(i)  Le  fils  d'Eugène  Ferpbach,  24,  rue  du  Pont-Mouja,  Na9cy. 
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«  Pour  les  cuves  ayant  déjà  servi,  il  est  très  urgent,  après  les  avoir 
bien  séchées,  de  les  passer  à  la  lampe  à  alcool,  en  prenant  la  précau- 
tion de  ne  pas  carboniser  le  bois.  Les  frotter  ensuite  avec  une  brosse 
très  dure  et  les  épousseter,  afin  d'enlever  les  parties  détruites  et  les 
poussières. 

«  Si,  pendant  cette  opération,  la  lampe  à  alcool  avait  carbonisé 
quelques  parties,  il  faudrait  les  enlever  à  vif,  jusqu'au  nouveau  bois. 

a  Pour  le  vernissage  des  foudres,  afin  qu'il  ne  reste  plus  d'humidité 
dans  le  bois,  on  peut  suspendre,  à  l'intérieur,  un  réchaud,  et  recouvrir 
l'ouverture  d'une  toile  ou  bâche  que  Ton  soulève  de  temps  en  temps, 
afin  de  laisser  échapper  la  vapeur  d'eau. 

a  On  peut  aussi  promener  légèrement  la  flamme  d'une  lampe  à  alcool 
sur  la  surface  à  vernir. 

Il  fait  en  outre  quelques  recommandations  à  propos  des 
fûts  d'expédition  : 

«  Les  fûts  destinés  à  être  vernis  doivent  être  bien  rabotés.  Les 
esquilles,  les  endroits  soufflés  ou  carbonisés,  sous  lesquels  la  moisis- 
sure ou  les  dépôts  pourraient  se  loger,  devront  être  bien  enlevés. 

«  Avant  l'application,  les  trous  de  bonde  et  les  autres  ouvertures 
seront  rendus  bien  lisses  ;  tous  les  petits  trous  et  piqûres  soigneusement 
rebouchés. 

«  Le  fond  étant  sorti,  les  cercles  sont  chassés  de  nouveau  et  l'on 
procède  alors  au  vernissage,  comme  pour  les  cuves  à  fermentation, 
suivant  le  procédé  indiqué. 

«  Le  fond  étant  soni,  il  faut  en  vernir  légèrement  le  jable  ;  autrement 
il  pourrait  se  produire  des  fentes  à  la  tôte  du  fût.  En  effet  la  couche  de 
vernis  rendrait  le  jable  trop  étroit,  et  le  fond  plus  épais,  par  suite  de 
l'augmentation  d'épaisseur  de  la  couche  appliquée. 

«  Deux  couches  sont  nécessaires,  trois  sont  encore  préférables.  La 
dernière  couche  appliquée,  laisser  le  fût  ouvert  à  l'air  libre  pendant  24 
heures.  Remettre  ensuite  le  fond  et  boucher  les  ouvertures. 

11  est  évident  qu'il  y  aura  lieu,  comme  nous  Pavions  dit  à 
propos  des  cuves  en  ciment,  de  remplir  }es  cuves,  foudres 
ou  fûts  en  bois  vernissé  avec  de  Peau  froide  bien  saine  que 
Ton  laissera  séjourner  24  heures,  puis  videra  ;  on  rincera 
encore  une  fois  avant  d'introduire  le  moût  ou  le  cidre. 

NSTTOTAGB  DU  MATÉRIEL  AYANT  DÉJÀ  SERVI. 

a)   VAISSEAUX  EN   BOIS. 

a)  Récipients  venant  d'être  vidés. 
Dans  ce  cas,  quelques  rinçages  à  Peau  froide  sont  suffisants 
en  général  ;  ou  mieux,  il  faut  d'abord  faire  sortir  la  lie,  brosser 
ensuite,  puis  rincer  à  grande  eau  ;  à  défaut  de  brosse,  employer 
la  chaîne.  On  laisse  égouter,  on  stérilise  à  la  vapeur,  ou,  à 
défaut,  à  Peau  bouillante  renouvelée.  Ayant  été  stérilisé  ou 
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non,  on  ferme  les  ouvertures  du  tonneau  dès  quMl  est  sec,  et 
l'on  brûle  dans  son  intérieur  une  mèclre  soufrée  ;  on  bouche 
immédiatement  après,  et  les  vapeurs  de  soufre  (acide  sulfu- 
reux] s'opposent  au  développement  de  toutes  les  productions 
microbiennes  pouvant  devenir  des  causes  d'altération. 

Si  les  fûts  doivent  rester  longtemps  sans  emploi,  il  est 
prudent  de  les  mécher  tous  les  six  mois,  et  de  les  échauder 
au  préalable,  s'ils  se  sont  desséchés.  A  ce  propos,  notons  que 
le  local  spécial,  ou  la  cave,  dans  lequel  on  conserve  les  ton- 
neaux vides,  doit  être  ni  trop  sec  ni  trop  humide,  de  façon 
qu'ils  se  conservent  parfaitement  étanches,  sans  moisir. 

Dans  un  milieu  très  sec,  les  douelles  se  dessèchent,  l'air 
pénètre  et  la  futaille  contracte  le  goût  de  sec. 

Si  le  milieu  est  trop  humide,  la  partie  extérieure  se  couvre 
de  moisissures  et  peut  communiquer  un  mauvais  goût  au 
tonneau,  bien  que  la  partie  intérieure  ne  soit  pas  altérée. 

Au  moment  de  s'en  servir,  bien  aérer  le  fût,  le  laver  à 
grande  eau,  en  employant  de  l'eau  chaude  pour  l'intérieur, 
brossage  ou  lavage  à  la  chaîne. 

Avant  d'introduire  le  cidre,  il  est  utile  de  rincer  le  fût  avec 
quelques  litres  de  ce  liquide. 

Pour  compléter  ces  notions  absolument  générales,  nous 
allons  reproduire  les  excellentes  prescriptions  de  M.  le  D' 
HaTitraye  (i),  s'appliquant  aux  différentes  catégories  de  vases  : 

a  I*  Grands  fûts,  tonneaux  et  tonnes  ne  pouvant  sortir  du  cellier  et  qui 
doivent  être  nettoyés  sur  place,  —  Les  grands  fûts  qui  ne  peuvent  sortir 
du  cellier,  doivent  être  munis  pour  le  nettoyage  sur  place  d*une  porte 
dite  :  trou  d^homme,  permettant  rentrée  de  Touvrier. 

a  Je  vais  donc  décrire,  avec  détails,  le  travail  nécessaire  pour  nettoyer 
un  de  ces  grands  fûts  venant  d'être  vidé,  afin  de  le  mettre  en  bon  état 
de  conservation,  en  attendant  la  prochaine  récolte. 

a  Ces  grands  fûts  immuables  devront  être  assez  élevés  sur  chantiers 
pour  qu'il  soit  possible  de  placer  en  dessous,  au  niveau  de  la  porte,  un 
baquet  bas  mais  assez  large  pour  recevoir  la  lie  et  aussi  Peau  du  rin- 
çage. Si  cette  élévation  n'existait  pas,  un  trou  devrait  être  creusé  dans 
le  sol  afin  de  permettre  le  placement  du  cuveau. 

a  J'attache  une  grande  importance  à  ce  que  le  sol  du  cellier  ne  soit 
ni  souillé,  ni  imprégné  de  la  lie  ou  de  l'eau  du  rinçage  pendant  l'opé- 
ration du  nettoyage,  si  on  ne  veut  pas  s'exposer  à  des  mécomptes  dans 
la  fermentation  à  la  récolte  suivante.  Le  sol  souillé  par  la  lie  dégage 
des  ferments  nuisibles,  le  plus  souvent  acétiques,  qui,  en  remplissant 

(i)  Nettoyage  et  entretien  des  fûts  à  cidre,  rappon  de  M.  le  D'Hantraye, 
au  Congrès  international,  pour  l'étude  des  fruits  de  pressoir  et  de  l'in- 
dustrie du  cidre  (Paris  1900). 


Digitizi 


edby  Google 


—   250  — 

l'air  ambiant  de  la  cave,  modifieraient  souvent  d'une  façon  désastreuse 
la  marche  des  fermentations  ultérieures. 

a  II  est  donc  absolument  indispensable,  si  le  sol  du  cellier  se  trouve 
imprégné  de  lie  par  le  nettoyage  sur  place  des  f&ts,  d'en  enlever  à  la 
bêche,  la  couche  superficielle,  en  la  remplaçant  par  de  la  cendre  de 
bois,  s'il  n'était  pas  possible  d'y  faire  un  lavage  complet  à  jet  d*eau 
courante. 

(c  Quand  le  fût  est  ouvert  et  que  la  lie  a  été  attirée  dans  le  baquet  au 
moyen  d*un  balai  ou  d'un  rabot  de  bois  à  long  manche,  en  forme  de 
grattoir,  le  nettoyage  devra  commencer.  Mais  avant  de  pénétrer  dans  le 
tonneau,  l'ouvrier  devra  s'assurer  si  l'air  en  est  respirable.  A  cet  e£Fet, 
il  présente  à  l'ouverture  une  bougie  ou  chandelle  allumée  ;  si,  dès  l'en- 
trée la  lumière  s'éteint,  c'est  que  l'air  contenu  dans  le  fût  est  trop  chargé 
de  gaz  acide  carbonique  ou  autres  produits  délétères  irrespirables  et 
qu'il  ne  serait  pas  prudent  d'y  pénétrer. 

«  11  faut  alors  y  projeter  vigoureusement  deux  ou  trois  seaux  d'eau 
très  chaude  dont  la  vapeur  renouvellera  et  modifiera  l'atmosphère. 

a  Avant  d'entrer  dans  le  fût,  l'ouvrier  devra  se  faire  un  plancher  avec 
deux  planches  de  quatre  à  cinq  pieds  de  long,  reliées  entre  elles  par 
des  barres  transversales  qui  en  s'adaptant  à  la  courbe  de  ce  tonneau, 
donnent  une  surface  sur  laquelle  il  peut  se  maintenir  d'aplomb,  tout  en 
isolant  des  douves  le  contact  des  chaussures  et  facilite  singulièrement 
le  travail  en  permettant  à  l'eau  de  s'écouler  au  fur  et  à  mesure  du 
nettoyage. 

a  Le  premier  lavage  du  tonneau  doit  se  faire  avec  de  la  lessive  chaude 
ou  avec  une  solution  également  chaude  de  cristaux  de  soude  et  au  moyen 
d'une  brosse  en  chiendent  analogue  à  celles  dont  on  se  sert  pour  le 
lavage  des  parquets,  que  l'ouvrier  devra  manœuvrer  soit  à  la  main,  soit 
au  moyen  d'un  manche  de  longueur  variable,  suivant  les  besoins  ex  la 
grandeur  du  fût. 

«  Quand  les  tonneaux  sont  soigneusement  et  annuellement  entretenus, 
le  nettoyage  est  facile  au  moyen  de  la  brosse,  suivie  de  rinçages  à  l'eau 
claire;  mais  il  est  toujours  difficile  dans  les  fûts  qui  n'ont  pas  été 
ouverts  depuis  longtemps  et  dans  lesquels  on  a  laissé  la  lie  se  dessécher 
sur  les  parois.  Dans  ces  cas,  il  faut  s'armer  d'un  grattoir  et  ne  s'arrêter 
que  lorsque  les  douves,  dans  les  interstices  desquelles  il  faut  avoir  bien 
soin  de  ne  rien  laisser,  seront  lisses  et  franches,  comme  si  elles  devaient 
recevoir  une  couche  de  vernis. 

«  Après  ce  nettoyage  à  la  brosse  et  au  grattoir,  et  ce  premier  lavage  à 
l'eau  de  lessive  ou  de  cristaux  chaude,  deux  ou  trois  rinçages  à  Veau 
bien  claire^  sont  nécessaires.  Ces  rinçages  sont  parfaits  quand  on  peut 
les  faire  au  moyen  d'un  vigoureux  jet  de  pompe  à  main.  Si  le  fût  ne 
doit  pas  être  rempli  de  suite,  il  faut  avoir  soin  de  le  laisser  sécher 
complètement  en  desséchant  la  partie  la  plus  déclive  avant  de  replacer 
la  porte,  car  s'il  restait  un  peu  d'eau  dans  le  fût  une  fois  fermé,  il 
prendrait  facilement  goût  de  moisi. 

«  Quand  le  tonneau  est  fermé,  il  faut  y  brûler  une  mèche  de  soufre 
plus  ou  moins  longue  suivant  la  capacité  du  fût  et  clore  hermétique- 
ment jusqu'à  ce  qu'il  doive  servir  de  nouveau. 

«  Quand  il  doit  se  passer  un  certain  temps  entre  le  nettoyage  et  le 
remplissage,  il  est  bon  à  ce  moment  de  rincer  et  mécher  à  nouveau. 
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«  L'opération  que  je  viens  de  décrire  convient  et  est  suffisante  pour 
les  fûts  de  bon  goût  qui  ont  toujours  renfermé  du  cidre  de  bonne  qua- 
lité et  de  bonne  réussite. 

«  Aussi  faut-il  respecter  le  goût,  Vengrain,  comme  on  dit  vulgaire- 
ment, des  bons  tonneaux  ;  un  nettoyage  poussé  à  Texcès  serait  plutôt 
nuisible  en  faisant  perdre  au  bois  ses  qualités. 

a  Le  plus  souvent  même,  il  est  bon  de  ne  faire  les  lavages  qu'à  Teau 
chaude  quand  on  connaît  la  bonne  qualité  de  ses  fûts. 

«  Nous  avons  parlé  des  fûts  de  grande  dimension  qui  ne  peuvent  être 
nettoyés  et  lavés  qu'en  place,  mais  il  y  a  une  seconde  catégorie  de 
tonneaux  de  grandeur  moyenne  qui  peuvent  et  doivent  être  sortis  de  la 
cave  pour  le  lavage. 

«  2*  Fûts  pouvant  être  sortis  de  la  cave  pour  le  nettoyage,  mais  trop 
grands,  pour  être  lavés  convenablement  par  la  bonde,  —  Ces  tonneaux 
variant  de  7  à  i6  hectolitres,  suivant  les  pays,  sont  trop  grands,  trop 
lourds  pour  pouvoir  être  lavés  convenablement  par  la  bonde  ;  s'ils  ne 
sont  pas  munis  d'une  ouverture  permettant  d'y  pénétrer,  ce  qui  devrait 
toujours  avoir  lieu,  afin  d'en  faire  le  nettoyage  comme  celui  des  grands 
foudres,  ils  devront  être  défoncés  chaque  année. 

«  Cette  méthode  du  défonçage  est  pratiquée  d'une  façon  générale  sur 
les  tonneaux  de  notre  Basse-Normandie,  qui  sont  d'une  capacité  moyenne 
de  16  hectolitres.  Cette  opération,  déplorable  pour  le  tonneau,  qu'il 
brise  souvent,  est  rendue  inévitable  pour  des  fûts  restant  en  vidange 
pendant  près  d'une  année  et  dont  le  contenu  n'a  pas  été  élise.  Je  fais  donc 
tous  mes  efforts  pour  propager  l'usage  des  portes  ou  trou  d'homme, 
que  je  conseille  de  placer  à  la  partie  supérieure  du  fond,  plutôt  qu'à  la 
partie  inférieure  ;  ces  tonneaux,  en  effet,  étant  sortis  de  la  cave  pour  le 
lavage,  sont  facilement  tournés  bonde  en  dessous,  ce  qui,  en  mettant  la 
porte  en  bas,  permet  plus  aisément  le  nettoyage  de  la  partie  supérieure 
qui  est  celle  où  la  lie  se  dessèche  et  s'attache  le  plus. 

«  Le  nettoyage  de  ces  fûts,  soit  défoncés,  soit  par  la  porte,  doit  se 
faire  comme  celui  des  grands  tonneaux.  Cependant  ceux  qui,  n'ayant 
pas  d'ouverture,  sont  forcément  défoncés,  doivent  rester  ouverts  jusqu'au 
jour  où  ils  seront  remplis  et  refoncés  à  ce  moment  seulement. 

a  3*  Fi^ts  de  petite  ou  moyenne  grandeur,  dont  le  nettoyage  devra  se 
faire  par  la  bonde,  au  moyen  de  la  chaîne  et  avec  des  liquides  appropriés. 
—  Les  petits  tonneaux  ou  fûts  de  toute  dimension,  tels  que  muids, 
barriques  à  vin,  barriques  à  huile,  ne  peuvent  guère  se  nettoyer  que 
par  la  bonde,  et  au  moyen  de  la  chaîne,  en  les  secouant  et  remuant 
assez  longtemps  et  dans  tous  les  sens.  C'est  surtout  pour  ceux-là  qu'il 
faut  se  servir  de  la  lessive  bouillante,  de  cendre  ou  cristaux  de  soude, 
en  ayant  soin  de  bonder  solidement  pendant  l'opération  ;  la  vapeur  qui 
se  dégage  du  liquide  bouillant  étant  le  meilleur  moyen  de  mener  à  bien 
l'opération.  Ils  devront  être  ensuite  rincés  et  lavés  à  grande  eau, 
soigneusement  égouttés,  séchés,  soufrés  et  tenus  hermétiquement 
fermés  jusqu'à  l'époque  du  remplissage.  A  ce  moment,  ils  devront 
être  rincés  de  nouveau  et  soufrés,  ou  mieux  débarrassés  de  l'air 
contenu  par  un  flambage  à  Valcool,  s'ils  sont  destinés  à  contenir  du 
cidre  déjà  fermenté. 
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«  Est-il  facile  d'arriver  à  nettoyer  parfoitement  par  la  bonde  des  fûM 
ou  futailles  ayant  servi,  plusieurs  années  de  suite,  à  contenir  du  cidre  ? 
Je  répondrai  carrément  non,  après  en  avoir  fait  l'expérience.  En  effet, 
des  futailles  ayant  été  lavées  chez  moi,  en  ma  présence,  par  tous  les 
moyens  possibles,  chaîne  et  autres,  et  défoncées  séance  tenante,  ont  été 
trouvées  imparfaitement  nettoyées  ;  certaines  barriques,  telles  que 
celles  à  huile  d'olive,  habituellement  très  recherchées,  superbes  en 
dessus ,  horribles  à  l'intérieur,  ne  peuvent  se  nettoyer  sans  être 
défoncées  et  lavées  à  la  brosse. 

«  Faut-il  laver  les  barriques  fraîchement  en  grain  de  vin  rouge  avant 
de  les  remplir  de  cidre  ?  Je  pense  que  non,  car  j'ai  toujours  constaté 
que  le  cidre  s'améliore  dans  les  fûts  après  le  vin  rouge,  sans  doute  à 
cause  du  tanin,  dont  le  bois  est  imprégné,  tout  en  prenant  une  couleur 
qui  est  loin  de  lui  être  nuisible.  Dans  les  fûts  à  vin  blanc,  le  cidre 
se  durcit  vite,  quelquefois  noircit.  Dans  les  barriques  à  eau-de-vie,  il 
se  conserve  bien,  mais  prend  un  goût  d'alcool  facile  à  reconnaître  et 
qui  en  altère  la  délicatesse  ». 

P)  Récipients  n'ayant  pas  servi  depuis  un  certain  temps  et  en 
général  ceux  à  mauvais  goûts. 

Nous  classons  dans  cette  catégorie  les  fûts  de  toutes  sortes, 
ceux  ayant  séjourné  un  certain  temps  dans  un  endroit 
humide  et  ceux  dans  lesquels  le  cidre  a  pris  soit  un  goût, 
soit  une  odeur  ou  une  couleur  défectueux  ;  en  un  mot,  tous 
les  récipients  infectés.  Leur  nettoyage  et  leur  assainissement 
doivent  être  exécutés  avec  une  grande  minutie,  car  les  poro- 
sités de  leur  surface  intérieure  ont  pu  se  remplir  de  nombreux 
germes  de  maladies.  Le  meilleur  moyen  d^éviter  ultérieure- 
ment Tenvahissement  du  cidre  par  les  microbes  pathogènes 
est  d'opérer  la  stérilisation  des  tonneaux  à  mauvais  goûts 
(moisi,  pourri,  lie  corrompue,  aigre,  suret,  vinaigre,  etc.). 

Nous  ferons  remarquer  que  cette  pratique  s'impose  absolu- 
ment, car  faute  de  cela,  on  «'exposerait  à  perdre  par  Tenton- 
nement  en  fûts  contaminés,  même  Aqs  ciàves  pasteuriséSy  soit 
à  l'état  de  moûts,  soit  une  fois  terminés. 

Précautions  a  prendre  avant  la  stérilisation.  —  Comme 
le  préconise  le  D'  Hantraye,  le  mieux,  lorsque  le  tonneau  en 
vaut  la  peine  (et  qu'il  est  sérieusement  infecté),  c'est  de  le 
défoncer  et  de  le  faire  sérieusement  racler,  ou  mieux  raboter 
dans  toute  son  étendue,  en  enlevant  une  couche  de  bois  de  i 
à  2  millimètres  à  l'intérieur  de  chaque  douve. 

Après  cette  opération,  on  lavera  à  l'eau  chaude  et  fera 
subir  l'un  des  traitements  dont  nous  allons  parler. 
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Trois  catégories  de  moyens  sont  à  notre  disposition  : 

I®  Des  moyens  chimiques  ; 

2»  Des  moyens  mécaniques  ; 

30  Des  moyens  chimiques  et  mécaniques  à  la  fois. 

z*  Les  moyens  chfanlqiies. 

En  choisissant  un  antiseptique,  on  doit  rechercher  la  puis- 
sance et  la  facilité  d'emploi. 

On  peut  employer  des  bases  ou  des  sels  tels  :  la  chaux  vive, 
la  soude,  le  carbonate  de  soude,  le  bisulfite  de  soude  ou  de 
chaux  ou  de  potasse,  ou  des  acides,  comme  l'anhydride  sul- 
fureux, etc. 

V acide  sulfurique.  —  On  a  beaucoup  préconisé  Tacide  sul- 
furique  (solution  de  10  à  25  et  3o  0/0,  20  0/0  en  moyenne), 
mais  ce  corps  est  dangereux  à  manier,  et  nous  n'en  conseil- 
lons pas  l'emploi.  En  tout  cas,  si  on  voulait  s'en  servir,  il  fau- 
drait bien  se  rappeler  que  pour  faire  un  mélange  d'acide  sul- 
furique et  d'eau,  il  faut  toujours  avoir  soin  de  verser  Pacide 
dans  l'eau.  Car,  si  on  versait  de  l'eau  dans  de  l'acide  sulfuri- 
que, il  se  produirait  une  dangereuse  explosion. 

L'acide  sulfurique  à  Pétat  naissant. — Voici  une  intéressante 
publication  sur  ce  sujet  parue  sous  la  signature  de  M.  Paul 
Noël  dans  le  Journal  de  VAgriculture  (i)  du  28  décembre 
1901  : 

«  En  1891,  je  publiai  dans  le  Journal  de  VAgriculture  un  article  ayant 
pour  titre  :  a  De  remploi  de  Tacide  sulfureux  en  agriculture  et  tout  par- 
ticulièrement pour  la  désinfection  des  futailles  ayant  une  mauvaise 
odeur  causée  par  des  ferments  divers  ». 

a  J'avais  plusieurs  fois  remarqué  les  mauvais  effets  de  la  mèche  sou- 
frée. Sn  effet,  on  introduit  la  mèche  soufrée  allumée,  par  la  bonde  de 
la  barrique,  puis  on  bouche.  Or,  voici  ce  qui  se  produit  :  Tacide  sulfu- 
reux qui  se  dégage  étant  chaud,  est  plus  léger  que  l'air,  il  monte  à  la 
partie  supérieure  de  la  barrique,  à  l'endroit  où  se  trouve  la  mèche  et 
lorsque  la  couche  supérieure  d'acide  sulfureux  est  assez  épaisse  pour 
arriver  au  point  de  combustion  de  la  mèche,  celle-ci  s'éteint,  car  l'acide 
sulfareux  n'entretient  pas  la  combustion,  et  le  fût  ne  se  trouve  enfumé 
que  dans  la  partie  supérieure,  c'est-à-dire,  dans  la  partie  contenant  le 
moins  de  moisissures,  car  les  mauvais  ferments  se  tiennent  toujours  à 
la  partie  inférieure  de  la  futaille,  qui  est  restée  le  plus  longtemps 
humide. 


(1)  Journal  de  VAgriculure,  Rédacteur  en  chef:  M.  Henry  Sagnier. 
Très  bonne  publication  hebdomadaire.  Bureaux  :  Librairie  Masson 
et  C'*,  1 20,  boulevard  St-Germain,  Paris. 
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a  Aussi,  depuis  quelque  temps,  voyant  les  mauvais  résultats  obtenus, 
a-t-on  remplacé  la  mèche  soufrée  par  un  lavage  avec  de  l'eau  acidulée 
par  de  l'acide  sulfurique,  procédé  qui  devient  très  dangereux  si  Ton  n'a 
pas  soin  de  très  bien  rincer  la  barrique  après  l'opération. 

a  En  outre,  pour  les  barriques  à  cidre,  le  procédé  a  le  désavantage  de 
donner  un  cidre  qui  devient  noir  aussitôt  tiré  et  mis  en  contact  avec  l'air. 

a  J'ai  donc  pensé  tout  d'abord  que  l'acide  sulfureux  était  préférable  et 
j'ai  fait  construire  un  petit  appareil  dont  la  figure  ci-dessous  fera  par- 
faitement connaître  le  mécanisme. 

D 


Enfumoir  pour  les  futailles,  ouvert. 


Le  même  enfumoir,  fermé. 


«  Dans  la  boîte  en  tôle  épaisse  A,  on  place  une  cartouche  composée 
de  5o  grammes  de  soufre  et  5o  grammes  de  salpêtre  ;  le  salpêtre  a  pour 
but  de  fournir  au  soufre,  au  moment  de  sa  combustion,  Toxygène  néces- 
saire pour  brûler  en  vase  clos  à  l'abri  de  l'air. 

a  Cette  boite  est  supportée  sur  deux  pieds  de  lo  centimètres  de  hau- 
teur et  fermée  à  la  partie  supérieure  par  un  couvercle  en  tôle  B,  muni 
d'un  tube  que  l'on  fait  plonger  dans  la  barrique  par  la  bonde. 

a  On  allume  la  cartouche  ;  aussitôt,  cette  sorte  de  poudre  brûle  avec 
une  très  grande  énergie  et  bientôt  la  futaille  est  remplie  d'acide  sulfu- 
reux et  de  vapeurs  de  soufre  que  réchauffement  de  l'appareil  force  à  se 
dégager.  Bientôt  tout  l'air  contenu  dans  la  futaille  est  chassé  et  rem- 
placé par  les  différentes  vapeurs  produites  par  cette  combustion  ;  au 
moyen  de  ce  procédé,  il  suffit  de  quelques  secondes  et  d'une  cartouche 
de  10  ou  i3  centimes  pour  désinfecter  la  futaille  la  plus  infecte. 
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«  Or,  j'avais  cru  jusqu'à  présent  que  la  désinfection  était  due  à  Tacide 
sulfureux  dégagé  par  Tappareil  ;  l'expérience  m'a  démontré,  au  contraire, 
que  l'acide  sulfureux  n'avait  que  peu  d'influence  sur  les  ferments  odo- 
rants et  aucune  action  sur  les  ferments  butyriques,  les  plus  dangereux. 

«  En  effet,  depuis  quelques  années,  le  commerce  livre  des  siphons  en 
verre  d'acide  sulfureux  liquide  pur  et  j'ai  tout  de  suite  pensé  qu'il  serait 
bien  plus  simple  d'acheter  un  de  ces  siphons  et  d'envoyer  directement 
l'acide  sulfureux,  sous  pression,  dans  les  futailles.  Eh  bien  !  par  cet 
acide  sulfureux  pur,  je  n'ai  eu  que  de  très  mauvais  résultats,  quoique 
ayant  toujours  envoyé  beaucoup  plus  d'acide  qu'il  n'en  fallait  pour 
emplir  la  futaille  de  vapeurs.  Ces  vapeurs  sont  très  gênantes  par  la  suf- 
focation qu'elles  produisent  sur  les  personnes  obligées  de  faii'e  cette 
opération. 

a  Deux  ou  trois  jours  après,  les  fûts  reprenaient  leur  ancienne  odeur 
désagréable  et  particulière  des  fûts  à  cidre. 

«  Voilà  donc  deux  faits  bien  établis  :  l'acide  sulfureux  produit  par  le 
petit  appareil  que  je  viens  de  décrire  désinfecte  les  futailles,  et  l'acide 
sulfureux  pur  ne  les  désinfecte  pas. 

«  La  question  méritait  d'ôtre  étudiée  de  plus  près  ;  voici  ce  qu'un 
examen  plus  attentif  de  la  question  m'a  démontré  : 

a  Mon  appareil  envoie  dans  la  futaille  de  l'acide  sulfureux,  des 
vapeurs  de  soufre  et  quelques  vapeurs  nitreuses  produites  par  la  décom- 
position du  nitrate  de  potasse  ou  salpêtre. 

a  Or,  comme  on  a  eu  soin  au  préalable  de  laver  la  barrique,  l'humi- 
dité en  présence  de  ces  deux  vapeurs  :  acide  sulfureux  et  vapeurs 
nitreuses,  oxyde  l'acide  sulfureux  qui  passe  à  l'état  d'acide  sulfurique,  et 
c'est  cet  acide  sulfurique  à  l'état  naissant  qui  détruit  à  tout  jamais  les 
moisissures  et  les  ferments  nuisibles  au  bon  goût  du  cidre. 

Je  suis  heureux  de  réparer  ici  une  erreur  de  théorie  que  j'avais  com- 
mise, en  accordant  à  l'acide  sulfureux  ce  qui  revient,  en  réalité,  à  l'acide 
sulfurique,  et  surtout,  je  le  crois,  à  l'acide  sulfurique  à  l'état  naissant, 
car  j'obtiens  toujours  de  meilleurs  résultats  par  mon  système,  qu'en 
faisant  un  lavage  à  l'acide  sulfurique  dilué,  toujours  très  dangereux  à 
manipuler,  surtout  par  des  agriculteurs  peu  habitués  à  ces  produits. 

a  Pour  démontrer  que  les  vapeurs  produites  par  mon  appareil  produi- 
sent bien  de  l'acide  sulfurique,  il  suffit  tout  simplement  d'envoyer  les 
gaz  produits  dans  un  bocal  humecté  d'eau  ;  on  peut,  dès  le  lendemain, 
en  lavant  le  bocal,  avoir  avec  le  liquide  de  lavage,  préalablement  acidifié 
par  de  l'acide  chlorhydrique  et  filtré,  un  précipité  blanc  de  sulfate  de 
baryte  par  l'addition  d'un  peu  de  chlorure  de  baryum. 

«  J'ai  eu  l'honneur,  au  dernier  Congrès  pomologique  qui  se  tenait  à 
Morlaix,  de  faire  connaître  ce  nouvel  appareil  pour  la  désinfection  des 
futailles,  et  deux  spécimens  ont  été  donnés  à  deux  membres  du  Congrès, 
MM.  Miossec,  député  du  Finistère,  et  Couvreux,  pour  en  faire  l'essai,  et 
qui  en  rendront  compte  au  prochain  Congrès  de  l'année  1902.  » 

Nous  n'avons  pas  eu  connaissance  des  résultats  obtenus 
par  l'emploi  de  cet  excellent  appareil. 

Le  chlorure  de  chaux.  —  Suivant  divers  auteurs,  ce  serait 
le  plus  actif,  le  moins  dangereux  et  le  meilleur  marché  des 
désinfectants. 
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Il  peut  être  mis  sans  danger  entre  leis  mains  des  ouvriers, 
il  est  économique. 

Pour  s'en  servir,  on  commence  par  bien  humecter  la 
surface  à  désinfecter,  au  moyen  d'un  lavage  ou  d'aspersion 
d'eau,  puis  on  fait  agir  une  solution  chlorurée,  aussi  chaude 
que  possible.  Cette  solution  s'obtient  en  préparant  une 
liqueur  à  lo  ^/o  de  chlorure  de  chaux  solide  du  Commerce, 
que  l'on  étend  de  dix  fois  son  volume  d'eau,  au  moment  de 
s'en  servir. 

Avoir  soin  de  laver  ensuite  à  grande  eau  pour  ^ter  toute 
odeur  de  chlore. 

Le  bisulfite  de  chaux.  —  Nous  recommandons  sunout  ce 
désinfectant,  dont  voici  le  mode  d'emploi  : 

On  mélange  loo  grammes  de  bisulfite  de  chaux  à  lo  litres 
d'eau. 

Cette  quantité  peut  servir  pour  un  gros  fût  (demi-muid). 
Pour  une  barrique,  on  ne  prendra  que  la  moitié.  Si  le  fût  est 
en  très  mauvais  état,  aigri,  il  faut  loo  grammes  de  bisulfite 
par  litre  d'eau,  ou  même  mieux  du  bisulfite  liquide  pur. 

Les  hypochlorites  vendus  sous  forme  liquide.  —  Ceux  de 
chaux  (chlore  du  commerce),  ou  de  soude,  ou  de  potasse 
(eau  de  Javelle),  peuvent  être  employés,  à  la  condition  d'être 
sûr  du  titre  en  chlore  de  l'extrait  vendu  dans  le  commerce. 
Mais,  souvent,  ce  produit  est  mal  préparé,  aussi  serait-il 
préférable  de  faire  usage  de  chlorure  de  chaux  vendu  sec, 
comme  il  est  dit  plus  haut,  ou  de  l'ozonochlore. 

VO:{onochlore.  —  C'est  un  hypochlorite  de  soude  saturé 
et  titré  à  35-40®  ou  40-450.  Un  litre  de  ce  produit  à  40® 
contient  40  litres  de  chlore  pur  et  revient,  environ,  de  60  à 
75  centimes. 

200  grammes  d'ozonochlore  sont  suffisants  pour  décolorer 
les  fûts  ayant  contenu  des  vins  rouges  et  pour  stériliser  une 
futaille  de  220  litres;  on  devra  laisser  le  contact  se  prolonger 
pendant  une  demi-heure  pour  un  fût,  en  ayant  soin  de  le 
retourner  dans  tous  les  sens  pendant  ce  temps. 

Le  Sulfor,  —  Ce  produit,  dont  nous  avons  déjà  parlé  à 
propos  de  la  préparation  des  divers  ustensiles  en  général,  est 
préparé,  ainsi  que  l'ozonochlore,  chez  M.  Humblot,  phar- 
macien, à  Bar-sur-Aube. 

Employé  à.  la  dose  de  100  à  200  grammes  par  xo  litres 
d'eau,  il  est  suffisant  pour  obtenir,  en  quelques  minutes,  une 
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stérilisation  absolue  des  germes  logés  dans  les  pores  du  bois 
et  à  sa  surface. 

On  pourrait^  préférablement,  employer  la  même  quantité 
de  cette  matière,  mais  avec  de  Peau  chaude.  Cette  solution, 
en  outre  de  la  stérilisation  des  fûtà,  cuves,  cuveauz,  foudres, 
pourrait  être  appliquée  à  la  désinfection  des  robinets,  bondes, 
linges,  entonnoirs,  etc. 

Voici  la  manière  de  procéder  pour  les  fûts  (pièces  de  220 
litres)  que  Ton  veut  mettre  en  réserve  : 

On  lave  bien  à  Teau  chaude,  au  besoin  avec  de  la  lessive 
de  cristaux  de  soude.  Lorsque  Teau  sort  propre,  on  laisse 
égoutter  une  demi-journée,  puis  on  introduit  3  à  5  litres  de 
solution  de  sulfor  tiède,  contenant  5o  à  100  grammes  dudit 
produit,  on  rince  à  plusieurs  eaux  et  Ton  fait  sécher;  le 
tonneau  peut  ainsi  rester  abandonné  un  certain  temps  avant 
son  utilisation. 

Le  Tonnai  (i).  —  Ce  produit,  dû  également  à  l'invention 
Ae  M.  Humblot,  est  breveté  en  France  et  à  l'Etranger,  aussi 
ne  pouvons-nous  donner  des  détails  sur  sa  composition 
chimique,  nous  reproduisons  seulement  les  lignes  qui  lui 
étaient  consacrés  dans  un  article  de  VŒnophile  (2),  de  mars 
1 902  :  ft 

«  Traités  par  le  tonnai,  les  vases  vinaires  seront  aussi  indemnes  de 
tQus  germes  ou  microbes  ;  absolument  aseptisés,  Us  ne  pourront 
rendre  la  boisson  malade  si  celle-ci  ne  contient  d'autres  germes  elle- 
même.  Le  tonnai  constitue  par  sa  combinaison  chimique  le  remède  le 
plus  efficace  contre  les  mauvais  goûts  des  fûts  ;  les  remettant  prompte- 
ment  à  l'état  neuf,  sans  aucune  manipulation  compliquée,  il  stérilise 
les  cellules  des  bois  sans  les  brûler  comme  le  fait  un  mélange  d*acide 
sulfiirique  et  d'eau  ;  il  empêche  la  formation  des  germes  de  moisissures 
et  assure  une  longue  conservation  aux  douvelles  des  tonneaux.  Son 
pouvoir  désodorisant  est  considérable  et  tenace. 

«  Composé  de  sels  antiseptiques  inofiensifs,  il  ne  risque  jamais  de 
communiquer  aux  fûts  des  propriétés  délétères;  il  les  assainit  en 
rendant  le  bois  lisse  et  blanc,  en  lui  donnant  sa  couleur  naturelle 
comme  s*il  eût  été  neuf.  Son  bon  marché  (8  à  10  centimes  par  hecto- 
litre) facilite  partout  son  usage. 

c  Tous  les  moyens  empiriques  préconisés  aujourd'hui  n'ont  souvent 
qu'une  action  passagère  non  destructive  des  germes,   comme  l'acide 


(i)  Pour  les  prix  et  renseignements  sur  leton»a/,  s'adresser  à  M.  Hum- 
blot, agent  général  de  l'Institut  La  Claire,  à  Bar-sur-Âube  (Aube],  qui 
envoie  tous  les  renseignements  gratuitement  sur  demande  affranchie. 

(3)  VŒnophile^  magnifique  revue  mensuelle  de  viticulture,  d'oenologie 
et  d'œnotechnie.  Rédacteur  en  chef,  Frantz  Malvezin.  Administration, 
7,  rue  du  Bocage,  Caudéran  (Gironde).  17 
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sUlfûretix,  les  bisulfites^  les*  sulfites  et  les  sulfates,  corps  qui,  s*oxyâant 
très  vite,  se  décomposent  et  n*ont  plus  d'action  ou  qu'une  action  très 
imparfaite. 

«  L'emploi  de  Tacide  sulfurique,  même  dilué,  n'est  plus  à  conseiller. 

'«  I*  L'acide  sulfurique,  môme  dilué  aux  9/10  d'eau,  brûle  et  ramollit 
les  cellules  et  les  fibres  du  bois  en  les  rendant  hygrométriques,  de 
sorte  qu'après  un  grand  lavage  à  l'eau,  elles  forment  un  champ 
propice  au  développement  des  moisissures,  des  mycodermes  et  des 
bactéries  de  l'air,  et  à  la  pénétration  plus  facile  des  filaments  et  des 
spores  de  celles-ci  qui  achèvent  leur  pourriture  ou  leur  destruction. 

a  2*  L'acide  sulfarique  contient  de  grandes  proportions  d'acide  arsé- 
nique  provenant  de  l'arsenic  des  pyrites  servant  à  sa  fabrication.  Or,  le 
bois  retient  cet  arsenic  qu'il  fixe,  et  celui-ci  se  dissout  ensuite  dans  le 
vin  ou  le  ddre. 

«  Le  D'  Clouet,  de  Rouen,  a  trouvé  dans  des  cidres  de  la  Normandie 
des  quantités  assez  notables  de  ce  poison  pour  porter  atteinte,  à  la 
longue,  à  la  santé  du  consommateur,  par  là  localisation,  petit  à  petit, 
de  l'arsenic,  à  dose  infinitésimale,  suivie  dans  l'économie  humaine. 

a  Mode  d'emploi  du  tonnai.  —  i*  Rincer  le  fût  avec  Peau  bouillante 
et  la  chaîne,  ou,  s'il  est  par  trop  sale,  le  défoncer  et  le  laver  à  la 
brosse,  comme  cela  se  fait  d'habitude,  puis  égoutter. 

2*  Verser  dans  un  fût  de  225  litres  assez  de  tonnai  pour  que  le 
volume  du  liquide  permette  de  bien  mouiller  et  baigner  les  surfaces 
(4  à  5  litres  pour  ce  fût)  ;  proportionner  pour  les  fûts  plus  grands. 
Remuer  en  tous  sens  pendant  cinq  minutes  et  recueillir  l'excédent  du 
liquide  qui  n'a  pas  été  absorbé  par  le  fût,  dans  un  vase  en  bois  ou  en 
grès,  jamais  en  métal. 

3*  Fermer  le  fût  et  le  laisser  12  heures  ainsi,  afin  que  le  produit  ait 
le  temps  de  pénétrer  dans  le  bois  et  d'y  produire  son  action. 

4*  Bien  laver  le  fût  à  deux  ou  trois  reprises  avec  de  l'eau  limpide  et 
propre,  le  laisser  égoutter  puis  le  mécher  si  on  veut  le  conserver  prêt  à 
l'usage  ou  y  introduire  aussitôt  le  vin  ou  la  boisson  auquel  on  l'a 
destiné. 

Avant  de  se  servir  du  tonnai,  bien  remuer  la  bonbonne  avec  un  bâton 
pour  y  mélanger  le  dépôt  au  liquide.  Pour  les  cuves,  se  servir  d'une 
brosse  ou  d'un  pinceau,  en  observant  les  mêmes  conditions  que  pour 
les  futailles. 

Recueillir  le  liquide  qui  n'a  pas  été  absorbé  et  le  compléter  pour 
servir  à  une  autre  opération,  sans  jamais  y  ajouter  d'eau. 

Le  Désinfectant  Moity.  —  Nous  attirons  l'attention  des 
producteurs  de  cidre  sur  cet  antiseptique  qui  réussi  t  dans  des  cas 
ou  d'autres  produits  sont  insuffisants.  On  l'utilise  avec  succès 
pour  l'assainissement  des  tonneaux  à  vin,  à  cidre  et  autres 
liquides. 

Ce  désinfectant  est  employé  depuis  vingt  ans  par  plus  de  dix 
mille  distillateurs,  marchands  de  vins  et  spiritueux,  fabricants 
de  cidre  et  de  vinaigre,  brasseurs,  qui  en  obtiennent  toujours 
les  meilleurs  résultats. 
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Non  seulement  ce  désinfectant  est  radical,  et  surtout  très 
peu  coûteux,  dix  centimes  au  plus  par  hectolitre  de  conte- 
nance, main-d^œuvre  comprise  ;  en  outre,  il  est  d'un  emploi 
absolument  pratique  et  permet  de  traiter  de  très  grandes 
quantités  de  tonneaux  en  peu  de  temps. 

Mode  d'emploi  :  On  lave  d'abord  les  fûts  à  l'eau  bouillante. 
Lorsqu'ils  sont  secs,  on  prend  environ  lo  litres  du  désinfec- 
tant et  on  les  introduit  dans  un  premier  tonneau.  On  re^ue 
en  tous  sens  pour  que  les  parois  soient  bien  imbibées.  On 
vide  alors  le  liquide  ayant  servi  et  on  le  repasse  dans  un^ 
autre  fût,  et  ainsi  de  suite  jusqu'au  dernier,  et  dans  le  cas  où 
il  s'en  trouverait  de  très  mauvais,  ayant  conservé  l'odeur 
désagréable,  on  leur  fait  subir  une  seconde  opération  au  bout 
de  12  heures  d'intervalle.  Il  arrive  parfois  qu'il  faut  les 
défoncer  et  les  laver  à  la  brosse,  pour  enlever  le  plus  gros 
des  moisissures.  Aussitôt  secs,  on  les  referme  et  effectue  le 
traitement  indiqué  précédemment  ;  alors  le  liquide  restant  se 
remet  dans  le  récipient  au  produit  et  il  est  toujours  aussi  bon 
que  s'il  n'avait  pas  servi. 

Ensuite,  on  laisse  bien  égoutter  ces  tonneaux,  les  bondes  et 
bouchons  étant  6t2s,  pendant  1 2  heures  ou  plus  si  on  le  peut, 
puis  on  relave  à  nouveau  avec  la  chaîne,  et  toujours  à  l'eau 
bouillante  comme  en  premier  lieu  ;  on  rince  après  avec 
quelques  chaudrons  d'eau  fraîche  ;  on  peut  alors  les  emplir 
sans  aucune  crainte. 

Remarquas  importantes  :  10  A  chaque  prélèvement  dans  la 
tourie  contenant  le  produit,  il  faudra  bien  mélanger  avec  un 
bâton  ;  pour  être  efficace  le  désinfectant  doit  être  à  peu  près 
blanc  ; 

20  Lorsqu'on  voudra  loger  de  fines  boissons  dans  des  fûts 
traités  par  le  produit  Moity,  ces  derniers  devront  être  avinés 
pendant  24  heures  avec  des  fonds  de  cuves  ou  autres  déchets  ; 

30  Pour  l'assainissement  des  foudres  et  citernes,  il  faut 
d'abord  les  laver  fortement  au  balai  et  à  l'eau  bouillante, 
laisser  sécher,  puis  badigeonner  sérieusement  avec  le  liquide 
Moity.  On  laisse  sécher  à  nouveau  et  relave  après,  comme  il 
a  déjà  été  indiqué. 

Le  désinfectant  Moity  a  reçu  les  plus  hautes  récompenses  : 
médailles  d'or,grand  diplôme  d'honneur,  hors  concours,  etc.  (  i  ) 


(i)  Pour  tous  renseignemets  complémentaires  et  questions  commer- 
ciales, nous  engageons  de  s'adresser  directement  à  MM.  Jules  Moity 
père,  Léonce  et  uaston  Moity,  16,  rue  Sencier,  à  Fourmies  (Nord). 
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Eau  salée  bouillante.  —  Un  moyen  d'assainissement  et  de 
rinçage,  principalement  contre  les  moisissures,  à  la  fois 
chimique  et  mécanique,  consiste  à  faire  usage  de  Teau  salée 
bouillante,  si  l'on  n'a  pas  de  générateur  de  vapeur  à  sa 
disposition. 

On  prendra  i  kilogramme  de  sel  pour  i  o  litres  d'eau,  par 
pièce  ;  on  verse  le  tout  bien  bouillant  dans  le  tonneau.  Grflce 
au  sel,  la  température  de  l'eau  dépasse  loo^  et  elle  agit  mieux. 

Quelques  observations  sur  le  méchage.  —  Cette  petite 
opération,  qui  permet  de  conserver  des  fûts  un  certain  temps 
sans  altération,  demande  à  être  faite  intelligemment.  Il  faut 
éviter  de  mécher  un  fût  qui  n'est  pas  bien  égoutté,  car  l'acide 
sulfureux  se  dissout  dans  l'eau  et  peut  donner  très  mauvais 
goût  au  cidre  ou  vin,  si  le  fût  est  immédiatement  rempli, 
mais  cela  n'aurait  pas  d'inconvénient  si  le  fût  ne  doit  servir 
que  bien  longtemps  après  l'opération  ;  quoi  que  cela,  il  ne 
faut  pas  attendre  que  les  parois  intérieures  soient  complète- 
ment sèches. 

Autant  que  possible,  ne  pas  laisser  tomber  dans  les  fûts  les 
cendres  et  des  parties  de  sibufre  enflammé  ;  celles-ci,  conte- 
nant des  sulfures  solubles,  engendrent  dans  la  boisson  de 
petites  quantités  d'acide  sulfhydrique  à  odeur  d'œufs  pourris 
fort  désagréable. 

Nous  recommandons,  à  ce  propos,  le  petit  appareil  très 
pratique  de  M.  P.-B.  Noël  (9,  rue  d'Odessa,  Paris).  Ce  petit 
instrument  comprend  une  tige  avec  crochet  latéral  pour  y 
fixer  la  mèche;  la  tige,  que  l'on  descend  verticalement 
dans  le  fût  à  soufrer,  se  trouve  suspendue  au  moyen 
d'un  cône  renversé  avec  lequel  elle  fait  corps,  et  qui 
vient  s'emboîter  dans  l'ouverture  d'introduction.  A 
la  partie  inférieure  de  la  tige  est  fixé  un  godet  pour 
recevoir  les  gouttelettes  de  soufre  fondu  provenant 
de  la  mèche  en  combustion. 

Quant  à  la  longueur  de  mèche  à  employer,  elle 
varie  suivant  le  degré  d'infection  et  surtout  suivant 
le  but  que  l'on  se  propose,  la  nature  du  vin  que  l'on 
logera  dans  le  tonneau.  Ainsi,  lorsque  le  fût  doit 
être  employé  immédiatement  après  soufrage,  pour 
y  entonner  du  moût  de  vin  blanc  destiné  à  y  fermen- 
ter, on  ne  le  mèche  pas  ou  presque  pas,  hormis  si  le  moût 
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doit  voyager  aussitôt  après  le  pressurage.  Le  méctiage 
empêche  le  départ  immédiat  de  la  fermentation  pendant  un 
temps  variable  avec  le  degré  d'intensité  de  l'opération 
e£fectuée. 

TRAITEMENTS   PARTICULIERS  A   CERTAINS   GOUTS   SPÉCIAUX. 

Manière  de  se  rendre  compte  de  la  nature  d^un  goût  de 
tonneau.  —  On  prépare  soigneusement  le  tonneau,  comme 
s'il  devait  être  rempli  de  liquide.  On  y  met  ensuite  2  ou  3 
litres  de  cidre  légèrement  chauffé.  Ayant  bien  calfeutré  les 
orifices,  on  agite  de  façon  à  mettre  le  liquide  en  contact  avec 
la  plus  grande  surface  possible  du  tonneau  ;  on  abandonne 
au  repos  pendant  24  heures.  Après  ce  laps  de  temps,  on 
déguste.  Si  le  cidre  ne  présente  pas  de  goût  particulier,  on 
peut  sans  crainte  utiliser  le  fût. 

Tonneaux  aigres  piqués. —  On  remarque  un  goût  semblable 
à  celui  du  vinaigre.  Pour  y  remédier  : 

Pour  une  pièce,  on  fait  fondre  25o  grammes  de  cristaux  de 
soude  (carbonate  des  épiciers)  dans  10  litres  d'eau  chaude  ; 
cette  dissolution  est  versée  dans  le  fût  où  on  la  laisse  en 
contact  quelques  heures^  en  agitant  fréquemment  dans  tous 
les  sens.  Si  le  goût  persiste,  on  renouvelle  l'opération  avec 
une  dose  identique. 

Puis  rinçage  à  l'eau  froide. 

On  peut,  de  même,  faire  usage  de  la  chaux  vive,  à  raison 
de  5oo  grammes  à  i  kilo  par  pièce,  suivant  l'état  d'aigrisse- 
ment  de  la  futaille.  Dans  le  même  but,  on  emploiera  aussi  la 
potasse  caustique,  ou  la  soude  du  commerce,  à  la  dose  de 
100  à  200  grammes  pour  5  litres  d'eau  chaude.  L'inconvé- 
nient de  cette  substance  se  trouve  dans  l'augmentation  de 
dépense* 

Tonneaux  moisis  {goût  de  moisi,  évent  ou  pourri).  —  Com- 
mencer à  laver  le  tonneau  à  grande  eau,  puis  opérer  un  rin- 
çage à  la  chaîne  pour  enlever  les  dépôts,  lie  corrompue,  etc. 
Après,  le  défoncer  et  frotter  énergiquement  toutes  les  parois 
avec  une  brosse  de  chiendent  et  de  l'eau  chaude. 

Tonneaux  à  goût  de  lie  ou  de  sec.  —  Ce  goût  est  donné  par 
les  fûts  laissés  vides  et  mal  bouchés  au  contact  de  l'air  et  de 
la  chaleur. 

Il  est  assez  difficile  à  guérir.  On  peut  tenter  l'essai  suivant  : 
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On  délaie,  dans  de  l'eau  chaude,  i  ou  2  kilos  de  tan  et  on 
laisse  séjourner  cette  solution  dans  le  tonneau,  4  ou  5  jours, 
après  ravoir  roulé  en  tous  sens. 

On  rince  à  grande  eau  et  on  introduit  à  nouveau  de  Peau 
contenant  delà  soude  en  dissolution,  à  raison  de  100  grammes 
dans  10  litres  ^'eau.  On  doit,  après  évacuation  de  ce  liquide, 
rincer  plusieurs  fois  à  Teau  pure. 

Tonneaux  dans  lesquels  a  séjourné  du  vin  mildiousé  ou  du 
vin  tourné, — Il  leur  faut  un  traitement  antiseptique  énergique. 
Une  bonne  mesure  est  les  rincer  avec  une  solution  de  bisulfite 
de  soude  qu'on  laissera  quelques  heures  dans  le  fût  ;  on  pas- 
sera ensuite  de  Teau  bouillante,  à  défaut  de  vapeur  d'eau  qui 
serait  encore  préférable. 

Dans  tous  les  cas  précédents,  l'emploi  du  désinfectant 
Moity  donne  le  plus  facilement  les  meilleurs  résultats. 

Blanchiment  des  fûts  à  vin  rouge,  —  Nous  placerons  ici 
une  méthode  de  blanchiment  pour  un  foudre  ayant  contenu 
du  vin  rouge  et  dans  lequel  on  veut  loger  du  vin  blanc  ou  du 
cidre.  Les  quantités  suivantes  ont  été,  calculées  pour  un 
foudre  de  25  muids  (soit  175  hectolitres). 

i»  On  introduit  par  la  trappe  25  kilogr.  de  chaux  en  pierre; 

20  On  verse  de  l'eau  dessus  en  quantité  suffisante  pour 
faire  dissoudre  la  chaux  ; 

30  Le  foudre  étant  hermétiquement  fermé,  on  laisse  infuser 
la  chaux  pendant  3  heures  ; 

40  On  ouvre  la  trappe  et  un  ouvrier  s'introduit,  lorsque 
tout  danger  a  disparu  ;  cet  homme  doit,  à  l'aide  d'un  pinceau 
à  long  manche,  blanchir  tout  l'intérieur  comme  un  apparte- 
ment; 

50  Dans  le  courant  de  la  journée,  on  opérera  des  lavages 
pour  faire  disparaître  la  chaux  ; 

6^  On  introduit  alors  2  kilog.  de  potasse  dans  le  récipient, 
puis  de  l'eau  chaude  pour  opérer  la  dissolution,  on  lave 
soigneusement  tout  l'intérieur  avec  cette  dissolution  ; 

70  On  opère  plusieurs  lavages  à  grande  eau,  pour  bien 
nettoyer  et  rafraîchir. 

Pour  les  tonneaux,  on  peut  opérer  ainsi  : 

Il  faut  commencer  par  les  rendre  propres  ;  pour  cela,  on 
les  défonce  et  racle  les  parois  à  sec  pour  enlever  le  plus  gros 
du  tartre  (ou  pierre  de  vin)  qui  y  est  adhèrent.  On  verse  alors 
de  l'eau  acidulée,  soit  20  litres  d'eau  avec  un  litre  d'acide 
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chlorhydrique.  On  baigne  bien  toute  la  surface  avec  ce 
liquide,  de  même  le  fond  de  tonneau  retiré,  de  manière  à 
enlever  tout  le  tartre.  Puis  on  rince  à  plusieurs  eaux.  On 
procède  à  la  décoloration  par  un  lavage  avec  5  litres  d'eau 
chaude,  contenant  25o  grammes  de  soude  caustique  par 
pièce  (non  pas  de  cristaux  de  soude).  Il  serait  plus  écono- 
mique, et  l'effet  serait  semblable,  en  utilisant  la  chaux  vive 
au  lieu  de  la  soude. 

On  jette  dans  le  fût  i  kilog.  de  chaux  en  morceaux,  puis 
on  verse  dessus  deux  litres  d'eau  pour  commencer.  Après 
avoir  agité  en  tous  sens,  une  heure  après,  on  ajoute  lo  litres 
d'eau,  on  abandonne  au  contact  pendant  une  heure  et  l'on 
fait  un  rinçage  à  grande  eau.  On  frottera  ensuite  toutes  les 
parois  avec  une  brosse  de  chiendent  dure  et  on  rincera  à  l'eau 
jusqu'à  ce  qu'elle  sorte  tout  à  fait  propre. 

Le  bois  peut  conserver  encore  une  teinte  rouge,  mais  il  ne 
colore  pas,  à  condition  que  l'opération  ait  été  bien  faite. 

Par  mesure  de  précaution,  il  serait  bon  de  remplir  les 
tonneaux  ainsi  traités  avec  de  Teau  que  l'on  laissera  séjourner 
3  à  4  jours,  puis  on  égouttera  et  l'on  méchera. 

a<>  Les  moyens  mécaniques. 

Eau  bouillante.  —  Celle  produite  par  les  étuveuses  peut 
servir.  Elle  est  insuffisante  dans  la  plupart  des  cas. 

Vapeur  d'eau  sous  faible  pression.  —  Nous  ferons  la  même 
remarque  que  pour  l'agent  précédent,  la  température  est  trop 
peu  élevée. 

Vapeur  d'eau  sous  pression.  —  C'est  le  meilleur  agent 
mécanique  à  employer.  Suivant  M.  Houdart,  il  faut  l'em- 
ployer sous  une  pression  de  6  atmosphères,  ce  qui  peut  se 
traduire  par  1 5o  degrés  centigrades  de  chaleur. 

Dans  le  cas  où  l'on  a  affaire  à  des  vins  ou  cidres  malades, 
il  faut  toujours  employer  une  vapeur  qui  ait  au  moins  cette 
pression,  mais  alors  l'usage  d'un  générateur  est  indispensable. 

Nous  ne  pouvons  décrire  tous  les  générateurs  portatifs  qui 
peuvent  être  employés  ;  nous  citerons,  par  exemple,  la  Maison 
Deroy  fils  aîné  (i),  dont  les  générateurs  portatifs  sont  excel- 


(i)  I>eroy  ûU  aîné,  conçtructcur,  7i,.rpe  du  Théâtre,  Paris  (XV»). 
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lents.  Ce  sont  des  appareils  d'un  déplacement  facile  et  cons- 
truits spécialement  pour  les  chais,  entrepôts  et  magasins  où 
l'espace  manque  pour  employer  un  générateur  fixe.  Le  modèle 


Etuveuseià  vapeur  Egrot,  petit  modèle  n»  i,  sur  roues. 

de  la  Maison  Deroy  permet  de  pratiquer  Tjétuvage  à  la 
vapeur,  dont  les  excellents  résultats  sont  reconnus  depuis 
longtemps. 

Bien  compris  également,  le  petit  modèle  de  générateur  à 
vapeur  de  la  Maison  L.  Bréhîer  et  C»®. 

Notons  aussi,  comme  très  recommandables,  les  étuveuses 
à  vapeur  portatives  de  la  Maison  Egrot  et  Grange  (i),  qui 
sont  de  véritables  générateurs  construits  pour  des  chais. 

Dans  le  cas  où  le  vin  ou  le  cidre  contenu  n'est  pa^  malade» 
on  peut  se  contenter  des  étuveuses  à  eau  bouillante. 

Nous  recommandons  celle  de  la  Maison  Deroy  fils  aîné, 
qui  a  l'avantage  de  pouvoir  produire  également  de  la  vapeur. 
Elle  est  portative  et  coûte  moins  cher  qu'un  générateur. 


(  1 }  Egrot  et  Grangéiingénieurs-constructeurs,  1 9,rue  MathiSyParis  (XIX*). 
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Cet  appareil  se  compose  de  deux  réservoirs,  Tun  au-dessus 
de  l'autre,  et  d'un  fourneau. 

Quant  à  la  marche,  la  voici  : 

i»  On  verse  de  l'eau  par  le  réservoir  supérieur  (2). 

Ce  réservoir  communique  avec  l'inférieur,  par  l'intermé- 
diaire d'un  robinet  (5)  adapté  à  un  tuyau  plongeur  allant  au 
fond  de  la  chaudière  à  foyer  intérieur  (i),  on  sait  que  celle-ci 
est  pleine  au  moyen  d'un  robinet  jauge  (6). 


Echaudeufte^simple. 


Echaudeuse-Etuveuse. 


20  On  ferme  le  robinet  de  communication  (5)  et  on  allume 
le  feu.  On  est  averti  que  l'eau  entre  en  ébuUition  par  le 
sifflet  d'appel. 

3*  Alors  on  peut  commencer  à  soutirer  l'eau  bouillante  par 
le  robinet  (8),  mais  ouvrant  (8)  on  ouvre  en  même  temps  (5), 
de  façon  à  réintégrer  dans  la  chaudière  une  quantité  d'eau 
égale  à  celle  soudrée. 

Nota.  —  On  peut  se  servir  sans  danger  de  cet  appareil, 
grâce  au  tuyau  de  sûreté  (4),  qui  empêche  la  pression  de 
s'établir. 
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Un  tampon  {7)  facilite  le  nettoyage  de  la  chaudière,  en 
permettant  la  sortie  des  impuretés  accumulées,  au  moyen 
d^eau  arrivant  par  le  robinet  (5). 

Quant  à  l'étuvage  à  la  vapeur,  voici  la  manière  d^opérer 
avec  cet  appareil  : 

lo  On  emplit  d'eau  la  chaudière  (i)  jusqu'au  2/3  supérieur 
de  la  hauteur  du  tube  de  niveau  (11). 

2<'  On  allume  le  feu. 

30  Quand  on  est  prévenu,  grâce  au  sifflet  (10)  ouvert 
momentanément,  que  la  pression  commence  à  s'établir,  on  peut 
effectuer  l'étuvage  des  foudres  et  des  futailles.  On  opère  en 
adaptant  au  robinet  de  vapeur  (12)  un  tuyau  flexible,  terminé 
par  une  lance  que  l'on  introduit  par  la  bonde  dans  le  fût  à 
échauder. 

On  trouve  aussi  à  la  Maison  Deroy  des  chantiers  d'étuvage 
sur  lesquels  on  peut  placer  un  ou  plusieurs  tonneaux. 

A  l'aide  du  robinet  (5),  on  alimente  la  chaudière,  au  fur  et 
à  mesure  que  l'eau  baisse  par  suite  de  sa  vapprisation. 

A  citer,  en  passant,  l'étuveuse  portative  à  deux  brancards 
de  la  Maison  L.  Bréhier  et  O^. 

A  l'usine  du  Colombier,  chez  M.  Frantz  Malvezin  (i),  on 
fait  usage,  pour  la  stérilisation  des  fûts,  d'une  chaudière 
spéciale  type  Serpollet,  faisant  partie  du  Pastor,  sur  chariot, 
modèle  1897. 

Le  chauffage  de  cet  appareil  est  au  pétrole,  il  est  timbré  à 
94  kilos  et  permet  d'avoir  de  la  vapeur  sèche  sous  une 
pression  moyenne  de  25  atmosphères  et  à  une  température 
très  élevée  oscillant  entre  465  et  5oo  degrés  centigrades, 
constatée  à  l'aide  d'un  pyromètre  ad  hoc. 

3*  Moyens  chimiques  et  mécaniques  à  la  fois. 

Par  exemple,  pour  des  Tonneaux  ayant  contenu  des  vins 
atteints  de  mannite^  ou  étant  le  siège  de  fermentations  nui- 
sibles. 

Pour  une  barrique  : 

10  On  prendra  10  centilitres  de  chlorure  de  chaux  en  disso- 
lution fraîche,  on  y  ajoutera  un  litre  d'eau  et  3  ou  4  grammes 
d'acide  chlorhydrique,  on  rincera  bien  la  barrique  avec  ;  il 


(i)   Frant2  Malvezin,   œnotechnicien,   7^   rue  du  Bocage,  Caudéran 
(Gironde). 
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faudra  la  mettre  debout  sur  chacun  des  fonds,  de  manière 
qu'ils  soient  humectés,  puis  on  laissera  reposer  une  demi- 
heure. 

Il  se  produit,  dans  ces  conditions,  du  chlore  qui  détruit 
toutes  les  matières  putrescibles  et  tous  les  ferments.  ^ 

2«  On  rincera  avec  soin  à  Peau  fraîche,  avec  la  chaîne,  et 
une  seconde  fois  à  l'eau  simple. 

30  II  faudra  étuver  à  la  vapeur,  sous  bonne  pression. 

40  On  laissera  refroidir  un  peu,  bonde  fermée,  et  méchera 
très  légèrement,  le  soufre  en  forte  quantité  étant  toujours 
nuisible,  surtout  sur  les  vins  fins. 

Il  suffit,  disent  les  D"  Dujardin-Beaumetz,  Roux,  Aubert, 
de  Pietra  Santa  et  Bruhl,  de  brûler  20  grammes  de  soufre  par 
mètre  cube,  dans  un  espace  hermétiquement  clos,  pour  y 
détruire  tous  les  germes  infectieux.  Inutile  donc,  pour  les 
fûts,  de  dépasser  cette  dose.  On  devra  ensuite  bien  fermer  la 
barrique,  Tégoutter.  On  peut,  lorsque  les  fûts  ont  été  traités 
ainsi,  y  mettre  le  cidre  ou  vin  pasteurisé  en  toute  assurance. 

Ordinairement,  la  vapeur  ou  le  soufre,  et  encore  mieux  les 
deux  sont  suffisants. 

Nous  recommandons  la  méthode  de  M.  Houdart,  pour 
l'introduction  de  la  vapeur  datas  les  fûts  (avec  l'étuveuse  de 
M.  Egrot)  : 

Au  moyen  d'un  tuyau  de  cuivre,  il  fait  arriver  la  vapeur 
dans  la  barrique,  par  la  bonde  tournée  en  bas.  La  vapeur 
arrivant  avec  force  dans  le  fût,  se  condense  en  eau  bouil- 
lante et,  après  avoir  tué  tous  les  ferments,  sert  à  laver  la 
barrique  ;  le  tuyau  qui  pénètre  ayant  un  diamètre  inférieur  à 
celui  de  la  bonde,  toute  Teau  de  lavage  s'écoule  au  dehors. 
Avec  cette  manière  de  procéder,  la  vapeur  en  excès,  après 
avoir  produit  stérilisation  et  lavage,  s'échappe  par  la  bonde 
et  on  n'a  pas  à  craindre  la  rupture  des  fonds. 

S'appuyant  sur  le  procédé  de  M.  Houdart,  la  maison 
E.  Bréhier  et  C^^  a  construit  un  appareil  spécial  pour  l'étu- 
vage  des  barriques. 

Nous  signalerons,  en  passant,  comme  intéressant,  l'auto- 
clave imaginé  par  M.  Vermorel  (i). 

Cet  autoclave  se  compose  d'une  chaudière  en  tôle  fone, 
pouvant' résister  à  une  pression  de  3  kilos,  et  munie  de  tous 


(i)  Vermorel,  constructeur  à  Villefranche  (Rhône). 
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les  appareils  de  sûreté  exigés  par  la  loi.  On  peut  loger  deux 
pièces  beaujolaises  de  220  litres,  ou  un  demi-muid  de  450 
litres  à  son  intérieur. 

Voici  comment  elle  fonctionne,  d'après  Tinventeur  : 

«  Après  avoir  introduit  les  fûts  débondés  dans  l'autoclave, 
«  on  ferme  le  couvercle  à  charnières,  muni  d'un  boudin 
«  circulaire  en  caoutchouc  qui  forme  un  joint  parfait;  on 
a  rabat  ensuite  les  boulons  à  charnière  dans  les  échancrures 
«  du  couvercle  et,  au  moyen  d'une  clef,  on  serre  fortement 
«  les  écrous.  Cette  manœuvre  demande  environ  3  minutes. 

«  On  ouvre  alors  le  robinet  de  prise  de  vapeur  et  cette 
<t  dernière  est  introduite  dans  l'autoclave  ;  elle  pénètre  dans 
<c  l'intérieur  des  fûts,  et  comme  sa  pression  s'exerce  de  toutes 
a  parts,  on  évite  la  rupture.  De  plus,  comme  il  est  possible 
«  d'obtenir  une  température  beaucoup  plus  élevée  que  par 
«  réchaudage  ordinaire^  on  est  certain  de  faire  une  opération 
«  parfaite  ». 

La  vapeur  est  produite  par  une  chaudière  ordinaire. 

b)   CUVES    A    REVÊTEMENT    DE    VERRE. 

Depuis  une  dizaine  d'années,  on  se  sert  beaucoup  de  cuves 
en  maçonnerie  à  revêtement  de  verre.  Nous  donnerons  p^r 
ailleurs  une  description  de  ces  récipients.  Nous  avons  eu 
souvent  l'occasion  d'en  recommander  l'emploi,  car  nous 
estimons  qu'ils  peuvent  rendre  de  sérieux  services,  quand  ils 
sont  bien  construits. 

Mais  il  y  a  lieu  d'attirer  l'attention  des  cidriers  sur  la 
nécessité  de  visiter  très  soigneusement  ces  sortes  de  cuves 
avant  la  récolte.  Il  arrive,  comme  dans  toute  construction 
en  maçonnerie,  que  les  parois  peuvent  un  peu  jouer,  quel- 
quefois d'une  façon  insuffisante  pour  permettre  au  cidre 
de  couler,  et  c'est  dans  ce  dernier  cas  que  l'accident  est  le 
plus  dangereux,  parce  qu'on  n'est  pas  averti  du  mal  qui  va 
arriver  au  cidre.  Les  plaques  de  verre,  sans  se  détacher,  peu- 
vent se  disjoindre  d'une  façon  imperceptible  :  le  moût  ou  le 
cidre  s'infiltrera  par  les  fissures.  En  général  il  n'y  aura 
aucune  perte  de  liquide  à  travers  le  massif  de  maçonnerie, 
mais  il  se  produira  un  foyer  d'infection  microbienne,  qui 
pourra  gflter  le  produit  l'année  suivante. 
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^)  BROYEURS,  PRESSOIRS,  CLAIES,  TOILES,  BONDES,  ETC. 

Avant  l'entrée  en  campagne,  on  peut  faire  usage,  pour  le 
nettoyage  des  broyeurs,  pressoirs  et  claies,  des  solutions 
antiseptiques  recommandées  pour  les  fûts,  foudres  etc. 

En  travail  continu,  il  faut  d'une  façon  générale,  en  termi- 
nant la  journée,  passer  dans  le  moulin  à  pommes,  d'abord  du 
jus,  puis  de  l'eau. 

Avant  de  mettre  en  service  les  toiles  des  pressoirs,  il  faut 
avoir  soin  de  les  stériliser  en  les  faisant  tremper  un  quart 
d'heure  dans  une  solution  antiseptique  de  un  tiers  bisulfite 
de  chaux  pour  deux  tiers  d'eau,  puis  de  laver  à  grande  eau, 
mais  en  travail  continu.  Ton  peut  se  contenter  de  laver  les 
toiles,  brosser  et  laver  les  claies  tous  les  trois  ou  quatre  jours 
au  plus. 

Les  bondes  et  leurs  linges  conservés  assez  longtemps  dans 
les  celliers,  s'y  chargent  de  mycodermes  de  toutes  sortes,  il 
est  donc  toujours  besoin  de  les  stériliser,  autant  qu'on  le 
peut. 

Pour  cela,  on  doit  se  servir  d'une  bassine  dans  laquelle  on 
mélange  100  grammes  de  bisulfite  de  chaux  par  décalitre 
d'eau.  Les  bondes  et  linges  sont  placés  dans  cette  dissolution  : 
on  les  prend  ensuite,  au  fur  et  à  mesure  des  besoins. 

Si  l'on  a  la  vapeur  à  sa  disposition,  voici  un  appareil  très 
simple  et  recommandable,  employé  à  l'usine  œnophile  du 
Colombier  :  on  défonce  d'un  bout  un  quart  de  barrique. 

Dedans,  on  met  les  objets  à  stériliser,  et  on  les  recouvre 
d'un  cercle  garni  d'une  toile  métallique  à  gros  maillons.  On 
maintient  ce  cercle  par  des  chevilles  fixées  dans  les  parois  de 
la  futaille. 

On  n'a  ensuite  qu'à  retourner  ce  dispositif  sur  un  jet  de 
vapeur.  La  stérilisation  est  parfaite,  et  en  outre,  l'eau  con- 
densée s'écoule  sur  les  bondes  et  les  toiles,  et  effectue  un  très 
bon  nettoyage. 

Ne  pas  oublier  que  la  stérilisation  des  bondes  et  des  linges, 
toujours  si  utile,  est  une  chose  excessivement  importante  en 
pasteurisation:  faute  d'y  prendre  garde,  les  sacrifices  faits 
sont  perdus. 
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d)   CONDUITES  DIVERSES,    TUYAUX,  POMPES,  SIPHONS 

Ces  ustensiles  ou  appareils  servent  au  transvasement  ou  au 
coupage  des  boissons,  qui  s'y  infectent  très  souvent  ;  aussi 
doit-on  se  prémunir  contre  les  accidents  en  lavant  les  tuyaux, 
pompes,  etc.,  avec  une  dissolution  de  carbonate  de  soude  à 
5  V*9  on  devra  veiller  à  ce  que  les  conduites  aient  partout  une 
pente  suffisante  pour  Técoulement.  Pour  ces  conduites,  un 
bon  moyen  de  désinfection  consiste  à  faire  usage  de  la 
vapeur,  à  la  condition  que  cette  vapeur  sorte  brûlante  après 
accomplissement  de  sa  fonction.  Se  méfier  des  caoutchoucs 
de  qualité  inférieure.  Ils  renferment  fréquemment  des 
matières  minérales  comme  Foxyde  de  zinc  et  le  carbonate  de 
chaux,  corps  qui  se  dissolvent  dans  les  acides  du  vin.  Le 
nettoyage  de  ces  caoutchoucs  est  très  difficile.  Les  tuyaux, 
rondelles,  bagues,  etc.,  en  caoutchouc,  que  l'on  désire 
stériliser,  devront  être  plongés,  pendant  3/4  d'heure  environ, 
dans  un  bain  de  bisulfite  de  chaux  de  6  à  8  ^/o* 

Puis  on  rince  et  brosse  dans  une  eau  bouillie  au  préalable. 
Certaines  précautions  sont  nécessaires  dans  les  manipulations 
des  objets  en  caoutchouc  ;  ne  pas  les  chauffer,  autant  que 
possible,  à  une  température  élevée,  ni  les  plier  à  une  tempé- 
rature basse,  le  froid  les  laissant  devenir  durs  et  cassants,  et 
ne  pas  les  mettre  en  contact  avec  des  graisses  minérales  ou 
végétales,  ou  avec  des  huiles,  car  ces  substances  agissent  sur 
le  caoutchouc  qu'elles  finissent  même  par  dissoudre  en  partie, 

V emploi  du  fluorure  d'ammonium  pour  la  tuyauterie  en 
caoutchouc.  —  Comme  nous  venons  de  le  dire,  les  tuyaux  en 
caoutchouc  employés  pour  les  soutirages  doivent  être  lavés 
et  stérilisés  avec  le  plus  grand  soin.  L'action  de  l'eau  chaude, 
au  point  de  vue  de  la  stérilisation,  n'est  ni  uniforme  ni  sûre. 
Une  injection  de  vapeur  suffisamment  prolongée  est  efficace, 
mais  il  arrive  que  les  injections  de  vapeur  trop  fréquentes 
font  perdre  au  caoutchouc  sa  structure  homogène  ;  il  se 
produit  des  fentes  dans  les  tuyaux  et  de  petites  parcelles  de 
caoutchouc  se  détachent  et  sont  entraînées  par  le  liquide. 

On  conseille  de  stériliser  les  tuyaux  en  caoutchouc  au 
moyen  du  fluorure  d'ammonium  employé  de  la  façon 
suivante  : 

Voulant  préparer  une  solution  à  la  dose  de  4  p.  1000,  on 
pèse  la  quantité  nécessaire  de  fluorure  d'ammonium  et  on  la 
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jette  dans,  une  cuve  basse  en  bois  où  l'on  verse  ensuite 
autant  d'eau  qu'il  est  nécessaire  pour  obtenir  une  liqueur 
à  0,4  pour  100  de  concentration.  Le  fluorure  d'ammonium 
se  dissout  très  facilement.  Les  tuyaux  sont  remplis  chaque 
soir  avec  la  solution  et  on  les  laisse  ainsi  toute  la  nuit 
dans  les  cuves  ;  on  les  retire  le  lendemain  matin  et  on  se  sert 
à  nouveau  de  la  solution. 

Il  faut,  tous  les  1 5  jours,  renouveler  la  solution,  m6me  si 
elle  est  encore  tout  à  fait  bonne.  Le  remplissage,  l'immersion 
et  l'évacuation  des  tuyaux  font  toujours  perdre  un  peu  de 
solution,  il  s'y  introduit  aussi  un  peu  d'eau  (ce  qui  cependant 
ne  devrait  pas  arriver)  de  sorte  que  le  volume  diminue  peu  à 
peu  et  la  concentration  devient  parfois  moins  fone.  Ce  der- 
nier inconvénient  devrait  être,  néanmoins,  soigneusement 
évité. 

De  manière  à  disposer  toujours  d'une  bonne  solution,  on 
remplit  les  cuves,  comme  nous  l'avons  dit  plus  haut,  tous  les 
i5  jours. 

Avant  de  faire  usage  des  tuyaux  ayant  contenu  la  solution 
de  fluorure  d'ammonium  pendant  toute  une  nuit,  il  faudra 
les  laver  à  l'eau  pure  pour  bien  éliminer  toute  trace  de 
l'antiseptique. 

é)   APPAREILS   MÉCANIQUES    SPÉCIAUX 

Nous  entendons  par  là  les  pasteurisateurs,  pompes,  souti- 
reuses,  etc.,  ainsi  que  la  tuyauterie  métallique. 

Chacun  de  ces  appareils  ou  ustensiles  doit  être,  de  temps 
en  temps,  et  notamment  dans  les  arrêts  de  travail,  nettoyé 
soigneusement  à  l'eau  chaude,  à  la  vapeur  et  à  l'aide  d'une 
solution  antiseptique  telle  le  fluorure  d'ammonium  k  4  pour 
i.ooo  que  nous  recommandons  spécialement  et  préparé 
comme  nous  venons  de  l'indiquer. 

Pour  ces  nettoyages,  il  faut  opérer  un  démontage  complet 
des  appareils:  toute  pièce,  même  la  plus  petite,  doit  être 
brossée,  lavée,  rincée,  stérilisée. 

En  particulier,  aussitôt  après  l'usage,  le  pasteurisateur 
Pastor  (système  Malvezin)  (1),  dont  nous  préconisons  l'em- 
ploi (voir  la  partie  traitant  de  la  conservation  des  moûts  et 


(i)  Frants  Malvexin,  osnotechnicien  à  Caud^ran  (Gironde). 
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des  cidres),  ainsi  que  sa  pompe  et  toute  la  tuyauterie  d^amenée 
du  moût,  ainsi  que  celle  conduisant  vers  les  foudres  de  fer- 
mentation, doivent  être  lavés  à  Peau  chaude  et  passés  à  la 
vapeur. 

Les  plateaux  du  dit  Pastor  doivent  être,  au  moins  une  fois 
par  mois,  démontés  et  brossés  soigneusement  pour  enlever 
les  dépôts  de  moût  qui  auraient  pu  résister  au  lavage. 

Il  est  utile  de  pratiquer  de  temps  en  temps,  notamment 
après  le  remontage,  une  stérilisation  complète  de  l'appareil 
et  de  la  tuyauterie,  en  y  faisant  passer  de  la  solution  fluorée 
à  4  pour  i.ooo.  Après  avoir  fait  circuler  Teau  fluorée,  dont 
on  laisse  Faction  se  prolonger  pendant  au  moins  un  quart 
d^heure,  après  le  passage,  et,  au  plus,  une  heure,  on  relave  à 
l'eau  chaude  pour  faire  disparaître  toute  trace  de  fluorure  et 
on  termine  par  un  passage  à  la  vapeur  quelques  instants  avant 
l'usage.  On  s'inspirera  de  ces  données  pour  procéder  au  net- 
toyage des  autres  appareils. 

Nettoyage  des  bassines  du  système  de  levains  purs  continus^ 
G.  Jacquemin.  —  Lorsqu'on  fera  usage  des  appareils  spéciaux 
de  fermentation  pure  dont  nous  parlerons  par  ailleurs,  voici 
comment  nous  recommandons  de  procéder  à  leur  nettoyage  : 

On  remplira  complètement  d'eau  la  bassine  de  2  hectolitres 
et  l'on  y  fera  dissoudre  25o  grammes  de  carbonate  de  soude. 
On  fait  barboter  la  vapeur  de  manière  à  porter  à  l'ébuUition. 
Cette  opération  terminée,  on  envoie  les  deux  hectos  d'eau 
carbonatée  bouillante  dans  la  tuyauterie  et  dans  la  grande 
bassine  préalablement  déjà  lavée  et  brossée  par  un  homme 
descendu  à  l'intérieur.  On  fait  de  nouveau  barboter  la  vapeur 
dans  ce  liquide  contenu  dans  la  grande  bassine  et,  quelques 
minutes  après,  on  évacue  cette  même  eau  carbonatée  bouil- 
lante par  le  collecteur  de  moût,  de  façon  à  tout  nettoyer  avec 
la  même  eau.  On  rince  ensuite  les  bassines  et  la  tuyauterie  à 
la  vapeur. 

n.  Les  Locaux. 

Les  bâtiments  où  l'on  fabrique  et  conserve  du  cidre  et  ceux 
même  abritant  des  récipients  vides,  destinés  à  en  contenir, 
doivent  être  éloignés  des  milieux  d'infection  :  fosses  à  fumier, 
lieux  d'aisances,  etc.  L'on  doit  y  entretenir  une  certaine  venti- 
lation, pour  éviter  les  excès  d'humidité  très  favorables  au 
développement  des  moisissures. 
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Il  est  très  important  avant  rentrée  en  campagne  de  cidrifi- 
cation  de  passer  une  revue  minutieuse  des  locaux  de  fermen- 
tation tout  particulièrement.  Il  faudra  s'y  livrer  à  un  nettoyage 
sérieux,  après  avoir  enlevé  tous  les  objets  pouvant  encombrer. 

Un  cellier  ne  doit  plus  contenir  aucun  objet  moisi  au  mo- 
ment d'y  faire  du  cidre,  et  tous  les  murs  devront  être  sains 
et  débarrassés  par  un  badigeonnage  à  la  chaux,  des  mauvais 
ferments  qui  résident  à  la  surface  ou  dans  les  anfractuosités 
des  parois. 

Dans  le  cas  où  il  y  a  déjà  envahissement  par  des  germes 
cryptogamiques,  Ton  peut  faire  usage  d'agents  antiseptiques 
ajoutés  à  la  chaux. 

Voici  la  composition  de  deux  excellents  badigeons  recom- 
mandés par  M.  B.  Fallot,  chef  du  Laboratoire  agronomique 
de  Blois  : 

1®  Chaux  vive loo  parties 

Sulfate  de  cuivre 5  à  20      » 

Le  sulfate  ayant  été  dissout  dans  i'eau,  on  l'ajoute  au  lait 
de  chaux. 

20  Chaux  vive 100  parties 

Chlorure  de  chaux 10      > 

Sulfate  de  cuivre ioài5      d 

Ou  délaye  le  chlorure  dans  le  lait  de  chaux,  puis  le  sulfate 
dissout  à  part,  est  ajouté  au  lait. 

Pour  les  personnes  aimant  l'élégance  jointe  à  la  propreté 
pour  la  tenue  des  locaux  industriels,  et  en  particulier  des 
caves  trop  souvent  négligées,  nous  croyons  devoir  dire  quel- 
ques mots  du  vernis  émail  porcelaine  de  la  maison  Fernbach, 
de  Nancy,  qui  livre  de  ce  produit,  depuis  longtemps  déjà, 
aux  brasseries. 

a  Uimperméabilité  complète  de  cette  substance,  sa  dureté,  sa  puissance 
de  pénétration  et  son  adhérence,  sa  résistance  aux  lavages  ladésignentpour 
être  appliquée  sur  les  murs  des  caves  mal  ventilées,  humides,  exposées 
à  l'envahissement  des  moisissures,  ou  sur  les  murs  salpêtres. 

ff  Les  murs  enduits  de  ce  vernis  sont  comme  recouverts  d'une  couche 
de  porcelaine,  aussi  peut-on  se  livrer  à  de  fréquents  lavages  à  Teau 
froide  pour  enlever  toutes  les  impuretés  qui  pourraient  recouvrir  la 
surface  des  murs. 

«  Son  application  ne  demande  d'autres  soins  que  les  parties  à  enduire 
soient  bien  sèches  au  moment  de  l'application. 

a  Dans  les  cas  de  murs  humides  ou  frais  il  suffit,  avant  Tapplication 
de  la  première  couche,  de  promener  la  flamme  d'une  lampe  à  alcool  sur 
la  surface  à  vernir,  de  façon  à  ce  que  cette  surface  soit  bien  sèche  au 

18 
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moment  de  l'application.  Dans  ce  cas  on  procède  par  petites  surfaces, 
afin  de  faire  dans  de  bonnes  conditions,  le  dessèchement  du  mur  et  le 
vernissage. 

<i  Sur  les  ciments  frais  et  sur  les  murs  récemment  crépis  à  la  chaux,  il 
faut  préalablement  les  laver  avec  de  l'eau  dans  laquelle  on  a  mis  i  kilog. 
d'acide  sulfurique  ordinaire  du  commerce  à  66*  pour  lo  litres  d'eau, 
puis  les  laisser  bien  sécher  à  nouveau  ;  cela  afin  de  transformer  Toxyde 
de  calcium  de  ces  endroits,  en  sulfate  de  chaux. 

a  Lorsque  les  enduits  en  ciment  ou  les  murs  crépis  à  la  chaux  ont  plus 
d*une  année  d'existence,  ce  lavage  n'est  pas  urgent,  attendu  que  l'oxyde 
de  calcium  de  ces  enduits,  par  suite  de  son  long  contact  avec  l'air,  s'est 
emparé  de  l'acide  carbonique  contenu  dans  celui-ci  et  s'est  transformé 
en  carbonate  de  chaux,  qui  comme  le  sulfate  de  chaux  n'a  pas  d'action 
saponifiante  sur  l'émail. 

«  11  suffit  donc  pour  les  vieux  enduits,  de  bien  les  épousseter  pour 
enlever  la  poussière,  et  s'ils  sont  un  peu  humides,  de  les  assécher  a.vec 
des  chifiTons  bien  secs,  et  un  peu  rudes.  Sur  les  bois,  fers,  plâtres,  rien 
d'autre  en  fait  de  précautions  à  prendre,  que  des  surfaces  propres  et 
non  humides.  Sur  les  murs  qui  ont  été  badigeonnés,  enlever  ce  badigeon 
en  le  grattant  avant  l'application. 

«Cet  émail  s'emploie  avec  une  brosse  à  peindre  ordinaire;  lorsqu'elle 
est  un  peu  usée,  c'est  préférable. 

a  On  rétend  en  travers  en  revenant  une  ou  deux  fois,  avec  la  brosse, 
puis  on  recoupe  en  appuyant  légèrement  sur  la  brosse  dans  l'autre  sens, 
afin  d'éviter  les  rides  et  bien  l'unir. 

«  La  seconde  et  la  troisième  couche  s'appliquent  de  même,  mais  tou- 
jours en  s'assurant  que  la  précédente  est  bien  sèche  avant  d'appliquer 
la  suivante. 

a  Si  la  première  couche  n'était  pas  suffisamment  sèche,  celle-ci  se 
friserait  par  l'application  de  la  seconde.  Avec  trois  couches,  l'on  obtient 
au  bout  de  quelques  jours,  une  surface  aussi  belle  et  aussi  dure  que  de 
la  porcelaine,  ce  qui  permet  le  lavage  des  locaux  à  grande  eau. 

Les  microbes,  nuisibles  à  la  pureté  des  fermentations  et 
capables  d^engendrer  ultérieurement  de  graves  maladies  chez 
les  cidres,  peuvent  se  développer  à  la  surface  des  poutres  et 
bois  de  construction  (surtout  si  les  locaux  sont  humides), 
aussi  conseillons^nous  d^enduire  tous  les  bois  au  moyen  de 
divers  produits  destinés  à  les  préserver  de  la  pourriture  et  à 
les  conserver  intacts.  Parmi  les  substances  préconisées  à  cet 
effet,  nous  ne  connaissons  rien  d^aussi  efficace  que  la  Rési- 
noline  (i),  qui  est  une  huile  ordinairement  employée  à  Ten- 
tretien  des  parquets  et  qui  sert  dans  beaucoup  de  régions,  et 


(i)  Ecrire  à  la  fabrique  de  Résinoline  La  Claire  du  Locle,  à  Morteau 
(Doubs),  pour  demander  la  qualité  spéciale  de  résinoline  préparée  pour 
désinfecter  et  conserver  le  bois  des  locaux  humides.  Avoir  soin  d'indi- 
quer l'usage  auquel  on  destine  cette  résinoline. 
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depuis  plusieurs  années,  â  maintenir  en  bon  état  de  neuf  les 
planchers  des  locaux  soumis  à  une  grande  fatigue,  tels  que: 
écoles,  mairies,  magasins,  cafés,  etc. 

Le  sol  des  caves  doit  être  tenu  absolument  sec  et  propre. 
Le  mieux  est  de  le  daller  ou  de  le  recouvrir  d'un  béton 
cimenté.  L'on  doit  y  ménager  des  rigoles  d'écoulement  pour 
permettre  le  nettoyage. 

Nous  attirons  l'attention  de  nos  lecteurs  sur  la  nécessité  de 
bien  nettoyer  les  conduites  d'égoût  qui  constituent  souvent 
un  foyer  d'infection  ;  il  faudra,  après  nettoyage  à  grande  eau, 
les  stériliser  au  moyen  de  l'eau  lysolée  très  forte.  Dans  cinq 
litres  d'eau,  on  mélange  200  grammes  de  lysol  (i),  et  on  se 
sert  de  cette  solution  pour  laver  l'égoût,  soit  en  badigeonnant 
toutes  les  parties  qu'on  peut  atteindre,  soit  en  y  faisant  couler 
brusquement  toute  l'eau  lysolée,  de  manière  à  baigner  toutes 
les  portions  invisible  du  chenal. 

On  connaît  tous  les  excellents  effets  du  lysol  employé  en 
agriculture,  pour  la  destruction  des  parasites  des  végétaux, 
pour  la  désinfection  des  poulaillers,  etc.,  où  il  donne  entière 
satisfaction,  à  bien  plus  faible  dose  que  nous  venons  d'indi- 
quer, et  préserve  les  animaux  domestiques  des  maladies 
contagieuses.  On  comprend  facilement  qu'à  haute  dose,  le 
lysol,  employé  comme  ci-dessus,  détruira  ou  gênera  l'évo- 
lution des  mauvais  microbes,  dont  les  égoûts  ou  caniveaux 
sont  remplis  et  qui  proviennent  des  matières  en  décomposi- 
tion, vieilles  lies,  etc.,  qu'on  y  a  déversées. 


(i)  Pour  avoir  plas  de  détails  sur  les  nombreux  usages  du  lysol,  on 
peut  s'adresser  au  directeur  de  la  Société  française  du  lysol,  32  et  34, 
place  Vendôme,  Paris,  et  lui  demander  l'excellent  guide  intitulé  La 
Médecine  agricole,  qu'il  adresse  gratuitement. 
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XV 

LE  LAVAGE  DES  FRUITS  ET  NATURE  DES  EAUX 
A  EMPLOYER  EN  CIDRERIE 


Du  lavage  des  pommes. 

Sous  le  titre  a  Le  lavage  des  fruits  à  cidre  »,  M.  Truelle, 
dont  le  nom  revient  si  souvent  dans  le  cours  de  cet 
ouvrage,  a  publié  dans  V  Agriculture  Moderne  (i)  du  i«r  décem- 
bre 1901,  une  magistrale  étude  en  conformité  parfaite  avec 
nos  idées  et  que,  pour  cette  raison,  nous  allons  reproduire 
in  extenso  : 

«  De  toutes  les  manipulations  dont  Pensemble  constitue  la  fabrication 
du  cidre,  il  en  est  une  qui  est  totalement  inconnue  dans  les  régions 
cidrières,  sauf  en  ^Allemagne  et  en  Suisse,  c'est  le  lavage  des  fruits  à 
cidre. 

«  Il  est  cependant  inadmissible  qu'à  notre  époque,  où  Ton  se  préoc- 
cupe, avec  juste  raison,  des  causes  diverses  qui  peuvent  dénaturer  les 
produits  de  Talimentation,  on  pousse  Toubli  de  la  propreté  et  l'insou- 
ciance jusqu'au  point  d'employer  les  fruits  à  cidre  dans  l'état  ou  ils  se 
trouvent  après  la  récolte  ou  le  séjour  dans  les  greniers. 

a  Les  fruits  à  cidre,  en  raison  des  endroits  où  ils  sont  récoltés  : 
champs  de  labour,  routes,  vergers,  etc.,  et  à  la  suite  de  la  transpiration 
qu'ils  subissent  dans  les  greniers,  sont,  le  plus  souvent,  recouverts  de 
poussières,  de  microorganismes,  de  feuilles,  de  boue,  de  déjections 
animales  et  de  débris  de  pourriture,  etc.  Or,  toutes  ces  impuretés  mélan- 
gées avec  la  pulpe  pendant  l'écrasement  communiquent  au  jus  qui  en 
provient  et,  par  suite,  au  cidre  qui  en  est  le  résultat  ultime,  le  goût  et 
l'odeur  qui  leur  sont  particuliers,  à  son  plus  grand  détriment. 

<c  L'époque  à  laquelle  la  pratique  du  lavage  remonte  en  Allemagne, 
quoique  non  reculée,  est  cependant  incertaine  et  ne  doit  guère  dépas- 
ser i838. 


(i)  Agriculture  Moderne,  supplément  agricole  hebdomadaire  du  Petit 
Journal, 
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c  Pacmi  les  treize  auteurs  qui  se  sont  occupés  de  cette  question, 
Tunanimité  est  complète  sur  la  nécessité  de,  laver  les  fruits  sales.  Il  n*y 
en  a  que  trois  qui  y  sont  opposés  quand  les  fruits  semblent  propres  ; 
mais  cette  divergence  ne  provient  que  d'une  interprétation  incomplète 
de  la  propreté  des  pommes  à  cidre.  Il  n'y  a  pas  que  les  fruits  couverts 
de  boue  ou  de  terre  qui  soient  sales,  ceux  dont  Tépiderme  est  revêtu 
de  poussières  ou  d'un  exsudât  sirupeux  constituant  un  terrain  de  culture 
des  mieux  préparés  pour  le  développement  de  nombreux  microorga- 
nismes ne  paraissent  point  sales  à  des  yeux  non  prévenus,  mais  le  sont 
néanmoins. 

a  C'est  que  dans  la  propreté,  comme  dans  la  saleté,  il  y  a  des  degrés; 
toutefois,  la  propreté  des  fruits  de  pressoir  n'étant  que  relative,  leur 
lavage,  à  mon  sens,  est  indispensable.  Pour  le  prouver,  j'ai  soumis  à 
une  série  d'expériences  les  quinze  variétés  ci-dessous  appartenant  au 
pays  d'Âuge  et  choisies  parmi  les  sortes  de  deuxième  et  de  troisième 
saison. 

ff  Je  me  suis  proposé  de  rechercher  : 

«  I*  La  nature  et  la  quantité  des  impuretés  répandues  sur  l'épiderme 
des  fruits  à  cidre  commerciaux  ; 

«  3*  La  nature  et  la  teneur  des  principes  enlevés  par  le  lavage. 

a  Le  lavage  a  été  effectué  sur  30  kilos  de  chaque  variété  et  les  eaux 
résiduaires  ont  été  analysées. 

«  On  constate,  tout  d'abord,  que  le  poids  des  impuretés  répandues 
sur  20  kilos  de  fruits  est  compris  entre  2  grammes  o5o  et  26  gr.  85o, 
chifires  qui,  rapportés  à  i.ooo  kilos,  oscilleraient  entre  102  gr.  5o  et 
I  kilo  342 1  Mais  ce  que  l'analyse  ne  dit  pas,  c'est  l'impression  que 
produisent  à  la  vue  et  à  l'odorat  le  bourbier  nauséabond  résultant  du 
lavage  et  l'odeur  infecte  dégagée  pendant  la  calcination  ;  les  résultats 
sont  tels  que  je  suis  convaincu  qu'il  n'est  pas  un  adversaire  du  lavage 
des  fruits  qui  n'en  deviendrait  immédiatement  partisan  s'il  en  était 
témoin. 

«  D'aucuns,  en  e£Fet,  ont  reproché  au  lavage  : 

«  I*  D'enlever  les  levures  disséminées  sur  l'épiderme  ; 

«  2*  D'entraver  la  naissance  et  la  marche  de  la  fermentation  ; 

«  3*  D'a£Paiblir  les  jus  par  une  certaine  quantité  d'eau  qui  s'y  trouve 
introduite  et  de  donner  finalement  un  cidre  moins  savoureux. 

«  M.  le  professeur  Behrend  de  Hohenheim,  par  des  expériences  bien 
conduites,  a  réduit  à  néant  ces  différentes  objections. 

«  On  a  reproché  aussi  au  lavage  d'enlever  une  partie  du  parfum;  ce 
serait  vrai  si  le  contact  avec  l'eau  était  prolongé  ;  il  en  serait  de  même 
pour  tous  les  éléments  solubles  dans  ce  véhicule,  mais  dans  les  condi- 
tions où  l'on  doit  opérer,  la  déperdition  estfaible.  Le  tableau  ci-dessous 
indique  la  teneur  de  chacun  des  éléments  rapportés  à  20  kilos  et  il 
montre  bien  que,  même  pour  les  sucres  qui  en  composent  la  plus 
grande  partie,  leur  entraînement  est  restreint. 

a  En  effet,  pour  i.ooo  kilos,  il  y  aurait  23 1  gr.  5  de  sucre  total  d'en- 
levés, alors  que  les  pommes  en  présence,  en  les  supposant  de  valeur 
ordinaire,  1 2  */•,  en  contiendraient  1 20  kilos. 

a  Voici,  d'ailleurs,  la  teneur  moyenne  des  différentes  substances  .enle- 
vées par  le  lavage  de  20  kilos  de  pommes  à  cidre  : 
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a  Poids  des  impuretés  à  ioo%  7  gr,  340;  sucre  total,  4  gr.  63o;  tanin, 
o  gr.  023  ;  matières  pectiques  et  albuminoldes,  x  gr.  413  ;  acidité 
totale  en  acide  malique,  o  gr.  191  ;  extrait  sec  au  bain-marie,  ygr.  258; 
cendres  totales,  o  gr.  708. 

«  Ce  qui  donnerait  pour  une  tonne  de  fruits  : 

«  362  grammes  d'impuretés,  23x  gr.  56o  de  sucre,  i  gr.  i5o  de  tanin, 
70  gr.  600  de  matières  pectiques  et  albuminoïdes,  9  gr.  55o  d*acfde 
malique,  362  gr.  900  d'extrait  sec,  35  gr.  400  de  cendres. 

«  Ceci  démontre  que  tous  les  principes  importants  des  pommes  pas- 
sent dans  les  eaux  de  lavage  en  faible  proportion  et  dans  Tordre  sui- 
vant décroissant  :  sucre,  matières  pectiques,  sel,  acidité  et  tanin. 

«  Par  suite  le  lavage  des  fruits  à  cidre,  pour  n'avoir  point  d'inconvé- 
nients, doit  être  effectué  avec  soin  ;  un  séjour  prolongé  dans  Teau  ainsi 
que  les  jets  violents  de  celle-ci  doivent  être  évités.  Le  mieux,  c'est  de 
mettre  les  fruits  dans  des  corbeilles  en  osier,  lâchement  tressées,  de  les 
agiter  constamment  dans  l'eau  courante,  si  possible,  pendant  quelques 
minutes,  de  les  enlever  ensuite  et  de  les  faire  sécher  à  l'air  libre. 

a  Dans  une  cidrerie  bien  outillée,  les  pommes  seraient  amenées  dans 
une  grande  auge  rectangulaire  remplie  d*eau  dont  l'arrivée  et  la  sortie 
seraient  exactement  réglées.  Là,  un  arbre  muni  de  palettes  et  mû  par 
la  vapeur  agiterait  suffisamment  les  pommes  pour  en  détacher  les 
saletés  et  les  conduirait  ensuite  sur  une  claire-voie  à  laquelle  une  série 
de  trépidations  enlèverait  l'excès  d'eau  entraînée. 

ff  L'origine  des  principes  enlevés  pendant  le  lavage,  bien  qu'incertaine 
actuellement  encore,  peut  être  attribuée,  cependant,  à  deux  causes 
complètement  distinctes,  mais  également  possibles  : 

«  I*  Â  un  phénomène  d'osmose  s'exerçant  par  les  fissures  et  les 
crevasses  des  fruits  ; 

a  2*  A  une  action  purement  mécanique  entraînant  l'exsudat  complet 
déposé  sur  l'épi  derme. 

«  Au  total,  le  lavage  des  fruits  est  indispensable  pour  ne  mettre  en 
œuvre  que  des  fruits  propres  et  en  obtenir  un  cidre  possédant  le  maxi- 
mum de  qualités,  dont  le  prix  de  vente  compenserait  certainement  les 
légers  ennuis  inhérents  à  cette  manipulation  :  main-d'œuvre,  perte  de 
temps,  etc. 

a  Maintenant,  pour  que^cette  conclusion  ait  une  sanction,  il  faudrait 
que  le  commerce  des  fruits  à  cidre,  qui  n'est  point  encore  organisé 
d'une  façon  rationnelle,  tînt  grand  compte  de  la  conservation  et  de  la 
propreté  des  pommes. 

«  J'ai  déjà,  d'ailleurs,  dans  ce  but,  fait  connaître,  en  1888,  la  formule 
carpoprasimétrique  de  la  valeur  commerciale  des  fruits  à  cidre  et  à 
poiré,  dans  laquelle  je  me  suis  efforcé  de  donner  à  chacun  des  facteurs 
qui  la  composent  l'importance  qu'il  mérite.  Son  application  serait  un 
des  meilleurs  moyens  de  propagation  et,  peut-être,  le  seul  en  faveur 
du  lavage  des  fruits  de  pressoir,  en  attendant  qu'une  révolution  com- 
plète dans  les  vieux  procédés  de  la  fabrication  du  cidre  fasse  de  la 
stérilisation  des  fruits  et  des  jus  la  base  indispensable  de  la  cidrerie 
normale  et  rationnelle  de  l'avenir. 
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Pratiqué  du  lavage.  —  Nous  lisons  dans  le  Journal  de 
V Agriculture  du  21  décembre  1901,  sous  la  signature  de 
M.  L.  de  Sardriac,  un  article  sur  le  lavage  des  pommes  dont 
nous  extrayons  le  passage  suivant  : 

«  Au  concours  qu'elle  a  tenu  récemment  à  Morlaiz,  TAssociation  fran- 
«  ^ise  pomologique  avait  prévu  un  concours  spécial  pour  des  laveurs 
a  de  pommes  ;  une  médaille  d*or  avait  été  portée  au  programme  pour 
a  l'appareil  donnant  les  meilleurs  résultats  tant  pour  la  propreté  des 
«  fruits  que  pour  la  facilité  du  travail. 

«  Un  laveur  de  pommes  très  intéressant  a  été  présenté  par  MM.  Simon 
«frères,  constructeurs-mécaniciens  à  Cherbourg  (Manche)  ;  la  médaille 


a  d'or  prévue  au  programme  lui  a  été  attribuée.  Cet  appareil  est  repré- 
«  sente  par  la  figure  ci-dessus. 

«  Les  pommes  à  laver  sont  versées  dans  une  trémie  qu'on  voit  à 
«  gauche  du  dessin  ;  cette  trémie  est  fermée  par  une  vanne  dont  on 
a  règle  l'ouverture  à  volonté.  De  la  trémie,  les  fruits  tombent  dans  un 
a  réservoir  rempli  d'eau.  Ce  réservoir  est  partagé  en  deux  parties  par 
«  une  toile  métallique,  à  travers  laquelle  la  terre  et  les  impuretés  tom- 
(c  bent  dans  le  fond.  Quant  aux  fruits,  ils  sont  agités  sous  l'action  de 
«  palettes  et  dirigés  vers  l'ouverture  d'un  couloir  incliné  à  l'intérieur 
«  duquel  ils  sont  entraînés  sous  l'action  d'une  vis  sans  fin,  qui  les 
«  amène  à  l'extrémité  du  couloir  ;  de  là,  ils  tombent  sur  un  plan  incliné 
«  à  claire-voie  où  ils  s'égouttent  avant  d'être  reçus  dans  une  corbeille. 
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c  Pendant  le  trajet  dans  le  couloir,  les  fruits  sont  aspergés  par  Teau 
0  qui  tombe  d'une  petite  pomme  d'arrosoir  fixée  à  la  partie  inférieure 
a  d'un  réservoir  qu'on  voit  à  droite  au-dessus  de  l'appareil.  Le  mouve- 
«  ment  est  donné  aux  divers  organes  par  un  volant  qu'on  voit  sur  la 
«  droite. 

a  Les  pommes  subissent  ainsi  un  double  lavage,  d'abord  dans  le 
«  réservoir,  puis  dans  le  couloir  où  elles  sont  aspergées  par  de  l'eau 
a  pure  en  même  temps  qu'elles  en  traversent  le  courant.  Â  la  sortie  de 
«  l'appareil,  elles  se  présentent  nettes  et  propres.  La  difficulté  était 
c  qu'elles  ne  fussent  ni  coupées  ni  froissées  en  traversant  le  laveur  ; 
a  MM.  Simon  frères  ont  évité  ces  inconvénients  en  supprimant  dans 
«  les  organes  les  angles  aigus  et  les  lames  tranchantes.  Leur  laveur 
a  permet,  en  outre,  d'éliminer  les  fruits  pourris  qui,  dans  le  réservoir, 
c  se  séparent  nettement  des  fruits  sains.  Cet  appareil  se  présente  ainsi 
a  comme  répondant  aux  conditions  du  concours  ouvert  par  l'Association 
a  française  pomologique;  c'est  pourquoi,  comme  il  a  été  dit  plus  haut, 
«  la  médaille  d'or  prévue  au  programme  a  été  attribuée  à  MM.  Simon 
a  frères. 

Il  est  bien  certain  que  le  laveur  mécanique  est  ce  qu'il  y  a 
de  plus  rationnel  pour  Tassainissement  des  fruits  mis  en 
fabrication,  sunout  s'il  s^agit  d^une  production  assez  impor- 
tante; mais^  dans  le  cas  du  traitement  d^une  faible  récolte,  les 
procédés  les  plus  élémentaires,  voire  même  le  lavage  en  un 
simple  baquet,  pourront  être  mis  en  usage. 


NATURE  DES  EAUX   A   EMPLOYER   EN   CIDRERIE. 

Il  est  de  toute  nécessité,  pour  les  dernières  opérations  de 
la  cldrification  :  lavage  des  fruits,  macérations,  diffusions, 
mouillages  (dont,  en  principe,  nous  ne  sommes  pas  partisans), 
que  Veau  soit  tout  à  fait  pure^  saine^  exempte  d'immondices 
de  toutes  sortes  et  de  germes  le  plus  souvent  nuisibles,  pour 
la  bonne  préparation  des  cidres,  leur  conservation,  et  aussi 
même,  prenons  y  garde,  la  santé  des  consommateurs.  Ce 
proverbe  qui  dit  que  «  la  fermentation  purifie  tout  »  est  une 
ineptie  contre  laquelle  nous  ne  saurions  trop  nous  élever  : 
l'eau  des  mares,  si  prisée  en  certaines  régions  cidricoles,  a 
été  souvent  la  cause  ignorée  de  graves  épidémies  !  M.  X. 
Rocques  écrivait,  à  ce  propos,  dans  son  livre  Le  Cidre  (i)  : 

«  M.  Louis  Olivier  a  trouvé  le  microbe  de  la  fièvre  typhoïde 
«  dans  une  eau  de  mare  de  Graville  (faubourg  du  Havre). 
«  Or,  on  se  servait  de  cette  eau  pour  fabriquer  du  cidre. 


(i)  Le  Cidre,  par  X.  Rocques,  expert-chimiste.  Editeurs  :  Masson. 
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«  M.  Louis  Olivier  a  constaté  que  la  fermentation  ne  modi- 
«  fiait  en  rien  la  vitalité  du  microbe  introduit  sous  forme  de 

«  spores 

« , , 

a  MM.  Bordas  et  Joulin  ont  repris  les  expériences  de 
a  M.  Bodin  (Société  de  Biologie),  et  ils  ont  obtenu  les  résul- 
a  tats  suivants  :  le  bacille  typhique  d'Eberth  et  le  colibacille 
a  d^Esrich  ne  sont  nullement  détruits  dans  le  cidre  ;  ils  y 
«  vivent  au  contraire,  aux  dépens. du  sucre.  Aussi  faut-il  tou- 
«  jours,  avec  M,  Louis  Olivier,  recommander  l'emploi  d'eaux 
«  non  souillées  pour  la  fabrication  du  cidre;  de  Teau  de 
«  source  ou  de  Teau  de  rivière  non  souillée  par  des  agglomé- 
«  rations  humaines  ou  des  usines.  Il  faut  absolument  rejeter 
«  pour  cet  usage  les  eaux  stagnantes,  qui  sont  souillées  de 
«  matières  organiques,  et  les  eaux  de  puits,  lorsqu'elles  sont 
«  séléniteuses.  » 

D'autre  part,  Tun  de  nos  collègues  à  la  rédaction  dû  Progrès 
agricole  d'Amiens  (i),  M.  le  D»  DeJobel,  écrivait  ce  qui  suit 
dans  un  article  paru  le  27  octobre  1901  : 

a  L'eau  joue  un  grand  rôle  dans  la  fabrication  des  cidres  à  la  cam- 
pagne. Une  habitude  détestable,  absolument  condamnable,  est,  pour 
cette  fabrication,  Tusage  d'eau  de  mare,  souvent  pourrie,  infectée  de 
purin,  souillée  de  déjections  d'animaux.  Cette  eau  semble  recherchée 
parfois  de  préférence  aux  autres,  parce  qu'elle  est  moms  froide,  plus 
propice  à  la  fermentation  alcoolique,  en  la  rendant  plus  complète,  et 
parce  qu'elle  dissout  plus  facilement  les  principes  constituants  du  cidre. 
Mais  l'eau  des  mares  est  essentiellement  chargée  de  matières  nuisibles 
d'origine  organique,  provenant  des  toits,  des  ruisseaux,  des  purins,  des 
poussières,  qui,  à  leur  tour,  altèrent  les  qualités  du  cidre  et  lui  donnent 
une  odeur  de  putridité  dans  certaines  occasions.  L'eau  croupissante  des 
mares  est  employée  par  certains  cultivateurs,  sous  le  prétexte  qu'elle 
donne  au  cidre  un  goût  plus  agréable.  Qu'ils  sachent  donc  que  cet 
usage  est  cause,  dans  le  Soissonnais  et  la  basse  Normandie,  de  la  grande 
fréquence  du  cancer  de  l'estomac  et  de  la  fièvre  typhoïde.  Le  cidre  ainsi 
préparé  engendre  les  affections  gastro-intestinales  ;  il  amène  la  chute 
des  dents  et  rend  les  chairs  molles.  » 

Ces  lignes  suffisent  pour  montrer  à  quels  dangers  expose 
l'emploi  des  eaux  souillées,  celle  des  mares  en  particulier, 
pour  les  manipulations  de  la  cidrerie. 


(i)  Le  Progrès  agricole^  organe  agricole  et  horticole  de  la  région  du 
Nord.  C'est  certainement,  pour  cette  région,  le  plus  important,  le  plus 
intéressant  du  genre.  Abonnement  :  un  an,  6  fr.  Bureau,  54,  rue  Saint- 
Jacques,  Anciens  (Somme). 
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EXTRACTION  DU  JUS 

LES  pommes  étant  bien  propres,  il  s'agit  ensuite  d'en 
extraire,  au  maximum,  le  jus  que  l'on  soumettra  à  la 
fermentation. 

M.  X.  Rocques  (i)  dit  : 

c  loo  kilog.  de  pommes  contiennent  environ  gS  kilog.  de 
jus  et  5  kilog.  de  matières  insolubles  (cellulose,  etc.). 

c  Le  jus  ayant  une  densité  moyenne  de  i.o55,  on  voit  que 
l'on  devrait  extraire  théoriquement  95  :  i.o55  =:  90  litres  de 
jus  pour  100  kilog.  de  pommes.  Or,  avec  les  meilleurs  pres- 
soirs, on  laisse  encore  dans  le  fruit  une  quantité  considérable 
de  jus.  La  pomme,  en  raison  de  sa  contexture,  se  prête  peu  à 
l'extraction  du  jus  ;  elle  diffère  totalement  en  cela  du  raisin, 
qui  laisse  écouler  son  jus  avec  une  grande  facilité.  Cela 
explique  pourquoi  l'intervention  de  Teau  est  indispensable 
pour  extraire  de  la  pomme  ses  principes  solubles.  » 

La  préparation  du  jus  de  pommes  peut  s'effectuer  d'abord 
de  deux  manières  différentes  :  soit  par  pressurage,  soit  par 
diffusion,  puis  les  deux  systèmes  peuvent  être  combinés, 
méthode  par  pressusage  et  diffusion. 

xo  Méthode  par  pressurage. 

La  caractéristique  de  cette  manière  d'opérer  consiste  en  ce 
que  l'on  brise,  déchire  les  cellules  du  fruit  avec  divers  appa- 
reils, soit  tours  à  auge,  soit  broyeurs  ;  puis  l'assèchement 
des  pulpes,  c'est-à-dire  des  parties  solides,  est  obtenu  au 
moyen  de  pressoirs. 


(i)  Le  Cidre,  par  X.  Rocques,  expert-chimiste,  librairie  M asson  et  C**, 
120,  boalevard  St-Germain,  Paris. 
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Voici,  par  ordre,  la  suite  des  opérations  effectuées  dans 
cette  méthode  : 

1°  Un  broyage  des  pommes  ; 

2<>  Un  cuvage  ou  macération  des  fruits  broyés  ; 

30  Un  premier  pressurage  : 

40  Un  premier  trempage,  ou  remiage,  du  marc  pressé  ; 

50  Un  second  pressurage  ; 

6»  Un  deuxième  trempage  ; 

70  Un  troisième  pressurage. 

APPAREILS  BROYEURS   ET   PRESSOIRS. 

A)  Instruments  de  broyage. 

A)  Le  tour  à  piler.  —  Le  tour  à  piler  ou  tour  à  auge  est 
très  ancien  et  est  encore  assez  répandu  aujourd'hui. 

Les  appareils  de  ce  genre,  fixés,  sont  constitués  par  une 
auge  circulaire  en  bois,  pierres  ou  granit.  Dans  cette  auge  se 
meuvent  verticalement  deux  meules  actionnées,  soit  à  bras 
d'hommes,  soit  plutôt  par  un  cheval  ;  celles-ci  doivent  tou- 
jours être  en  bois,  pour  ne  pas  comme  celles  en  pierre  écraser 
les  pépins,  auxquels  Berjot  reproche  de  donner  mauvais  goût 
au  cidre. 

Derrière  la  meule,  est  fixé  un  petit  appareil  en  bois,  désigné 
sous  le  nom  de  traîneau^  servant  à  secouer  la  pulpe  et  à  la 
ramener  au  fond  de  Tauge.  Lors  du  dernier  tour,  on  rem- 
place le  traîneau  par  un  autre  appareil  du  nom  de  cueilleux^ 
espèce  de  grand  racloir,  d'une  forme  égale  à  la  section  de 
Tauge,  qui  sert  à  réunir  la  pulpe  en  un  endroit  choisi,  où  on 
la  prend  à  la  pelle  pour  l'introduire  dans  une  des  cuves  de 
macération. 

Quant  aux  dimensions  du  tour,  le  diamètre  compté  à  partir 
du  bord  extérieur  de  l'auge  est  de  5°'20,  plus  la  piste  pour  le 
cheval,  soit  un  emplacement  de  7«2o  environ.  Les  roues  ont 
généralement  2  mètres  de  haut  et  10  centimètres  d'épaisseur. 

Voici  quel  est  l'avis  de  M.  Power  (i)  sur  cet  appareil,  au 
point  de  vue  de  la  bonne  fabrication  : 

c  Nous  devons  remarquer  : 


(i)  Traité  de  la  culture  du  pommier  et  de  la  fabrication  du  cidre  y  par 
G.  Power.  Editeurs  :  Lecène,  Oudin  et  C*%  17,  rue  Bonapane,  Paris. 
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«  i^  Que  le  prix  du  travail  est,  en  somme,  assez  élevé,  un 
homme  et  un  cheval  ne  pouvant  broyer  c^ue  6  à  8  hectolitres 
par  heure  ; 

«  20  Que  les  fruits  sont  inégalement  broyés,  une  partie 
étant  forcément  délayée,  en  bouillie,  lorsque  d'autres  fruits 
sont  encore  en  gros  morceaux.  Il  est  vrai  que,  dans  la  fabri- 
cation ordinaire  des  cultivateurs,  ces  morceaux  sont  toujours 
atteints  à  Pun  des  broyages  suivants  ; 

a  3o  Le  transport  de  la  pulpe  de  Tauge  dans  la  cuve  se  fait 
forcément  à  la  pelle  et  donne  lieu  à  une  perte  assez  considé- 
rable, surtout  si,  comme  on  le  fait  souvent,  on  a,  dès  le  pre- 
mier broyage,  mouillé  les  fûts  avec  de  Peau  ou  avec  du  jus  de 
troisième  pression  ; 

«  40  La  grande  surface  que  présente  le  tour  facilite  Tintro- 
duction  dans  la  pulpe  des  ferments  qui  se  trouvent  dans  l'air 
et  est  très  favorable  à  l'acétification. 

c  Le  principal  avantage  des  tours  sur  les  broyeurs  est  qu'il 
n'entre  aucune  pièce  de  fer  dans  leur  construction. 

c  Or,  nous  verrons  plus  loin  qu'il  importe  que  la  pulpe  soit 
le  moins  possible  en  contact  avec  le  fer  ou  la  fonte.  » 

Le  savant  pomologue  fait  allusion  au  noircissement  des 
cidres.  (Voir  le  chapitre  des  maladies  des  cidres).  Néanmoins, 
cet  instrument  trop  encombrant  et  qui  donne  un  travail 
médiocre,  n'est  pas  à  recommander. 

B)  Les  broyeurs.  —  Il  existe  deux  catégories  de  ces  appa- 
reils : 

a)  Les  broyeurs  à  noix  ; 

b)  Les  broyeurs  à  cylindres. 

a)  Broyeurs  à  noix.  —  On  trouve  un  grand  nombre  de 
types  de  ces  instruments  (nous  citerons  les  appareils  Savary 
et  Garnier)  ne  différant  que  par  le  fini  de  la  construction  et 
le  système  de  ressorts  employé  pour  permettre  le  passage  des 
corps  durs  :  pierres,  par  exemple. 

La  panie  essentielle,  destinée  à  écraser  le  fruit,  comprend 
deux  noix^  espèces  de  roues  dentées  tournant  en  sens  con- 
traire. L'une,  la  noix  menante^  a  son  axe  assujetti  dans  des 
coussinets  absolument  fixes  ;  elle  est  actionnée  soit  directe- 
ment, au  moyen  d'une  manivelle,  soit  à  l'aide  d'un  engrenage. 
L'autre,  la  noix  menée,  reçoit  un  mouvement  de  la  précé- 
dente :  son  axe  est  susceptible  de  se  déplacer  parallèlement  à 
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lui-même,  par  le  fait  de  la  mobilité  des  coussinets  qui  le  sup- 
portent ;  ceux-ci,  maintenus  au  moyen  d'un  ressort,  peuvent 
s'écarter  des  coussinets  fixes  sous  l'action  d'un  corps  dur 
venant  à  être  pris  entre  les  noix.  Le  ressort  en  question,  au 
moyen  d'une  vis  de  serrage,  permet  de  rapprocher  plus  ou 
moins  les  axes  supportant  les  parties  travaillantes;  on  obtient 
ainsi  une  pulpe  plus  ou  moins  fine. 

b)  Broyeurs  à  cylindre.  —  Ces  appareils,  dont  il  existe 
différents  systèmes,  sont  formés  en  principe  de  deux  parties  : 
l'une  mobile,  constituée  par  un  arbre  portant  un  cylindre 
horizontal  percé  d'ouvertures  dans  lesquelles  se  meuvept  soit 
des  lames,  soit  des  plateaux  ;  l'autre  fixe,  formée  d'une  plaque 
munie  de  rainures  et  portant  le  nom  de  dossier.  Les  pommes, 
arrivant  par  la  trémie,  se  trouvent  entraînées  dans  le  mouve- 
ment de  rotation  et  sont  progressivement  broyées,  l'écarte- 
ment  entre  la  plaque  fixe  et  le  cylindre  mobile  allant  peu  à 
peu  en  diminuant  et  se  trouvant  réduit  presque  à  zéro  à  la 
partie  inférieure  de  l'appareil. 

Ces  broyeurs  sont  aussi  munis  de  dispositifs  pour  éviter 
les  ruptures  en  cas  d'introduction  de  corps  durs,  et  pouvoir 
régler  le  travail. 

Broyeurs  Simon,  —  Les  appareils  perfectionnés  Simon 
frères  (i)  réalisent  les  avantages  suivants  : 


^^.^^.^Mi 


(i)  Simon  frères,  constructeurs  à  Cherbourg. 
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10  Broyage  réel  des  fruits  et  non  concassage  comme  dans 
les  moulins  à  noix. 

20  Distributeur  permettant  de  régler  à  volonté  la  quantité 
du  travail  fait  par  le  moulin. 

30  Pas  d'engorgement  comme  dans  les  anciens  moulins  à 
deux  noix,  le  cylindre  se  nettoyant  de  lui-même. 

40  Pas  d'accident  à  craindre  par  suite  de  la  rencontre  de 
pierres  ou  autres  corps  durs. 

5*^  Ces  broyeurs  permettent  de  repasser  les  marcs  très  faci- 
lement pour  la  fabrication  des  petits  cidres,  poirés  ou  vins. 

60  Simplicité  de  Tappareil  qui  se  compose  d'un  seul  arbre, 
n'a  aucun  mécanisme  intérieur  et  supprime  les  engrenages. 

70  Conduit  portant  les  pommes  broyées  hors  des  pieds  du 
broyeur. 

Mentionnons  aussi  l'appareil  agitateur  adapté  à  la  trémie 
et  dont  les  constructeurs  disent  : 


«  Afin  de  faciliter  le  repassage  des  marcs  dans  nos  broyeurs,  nous 
«  avons  construit  Vappareil  agitateur,  que  représente  la  figure  ci-dessus, 
a  Ce  dispositif  remue  le  marc  dans  la  trémie,  le  détache  des  parois, 
a  évite  le  voûtage  et  distribue  la  pulpe  régulièrement  au  cylindre. 

«  Cet  appareil  agitateur  sera  très  apprécié  des  personnes  qui  rebroient 
a  leurs  marcs  pour  faire  le  petit  cidre  ;  il  peut  être  adapté  à  tous  nos 
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a  broyeurs  des  numéros  dans  lesquels  entrent  les  chiffres  9  et  lo,  c*est- 
«  à  dire  munis  d'épierreurs  et  ayant  14  ou  16  centimètres  de  longueur 
a  de  cylindre.  0 


Broyeur  Simon,  marchant  au  moteur,  pour  grandes  cidreries. 

Actionnement  et  rendement  des  broyeurs.  —  Les  broyeurs 
peuvent  être  actionnés,  soit  par  l'homme,  soit  p4r  Tanimal, 
soit  par  le  moteur  à  vapeur  ou  mieux  encore  par  celui  à 
pétrole^  étant  donné  que  certains  modèles  très  solides  et 
économiques  de  ce  dernier  genre  sont  entrés  dans  la  pratique 
agricole  où  ils  rendent  de  grands  services,  par  exemple  le 
moteur  à  pétrole  Grobbe,  très  simple,  solide  et  applicable 
dans  toute  cidrerie. 

M.  Power  disait  en  1891,  à  propos  des  broyeurs  : 

«  Suivant  le  travail  que  ces  instruments  doivent  donner,  ils  sont 
mus  à  bras,  par  un  ou  deux  hommes,  par  un  manège  ou  par  une 
machine  à  vapeur. 

«  Beaucoup  de  fermes  possèdent,  aujourd'hui,  un  manège  destiné  à 
actionner  soit  une  machine  à  battre,  soit  d'autres  instruments  agricoles. 
On  doit  naturellement  chercher  une  disposition  qui  permette  de  s'en 
servir  pour  faire  marcher  le  broyeur  à  pommes,  car  le  travail  à  bras 
est  très  dur  et  très  onéreux,  lorsque  les  quantités  à  broyer  sont  un  peu 
considérables. 
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a  Dans  la  pratique,  un  broyeur,  mû  à  bras  par  un  homme  que  Ton 
relaye  toutes  les  demi-heures,  peut  faire  8  à  10  hectolitres  à  l'heure; 
un  broyeur  à  manège  avec  un  cheval,  environ  i5  à  25  ;  et  un  broyeur 
à  vapeur,  aS  à  35.  » 


Broyeur  Simon,  mu  par  un  manège  à  plan  incliné. 

Ce  dernier  chiffre,  avec  les  appareils  actuels  peut  être  porté 
à  100  hectolitres  à  l'heure. 

Quant  au  prix  de  revient,d'après  M.  Ringelmann(  L),le  broyage 
de  1 .000  kilo^.  de  pommes  étant  en  moyenne  de  2  fr.  gS  pour 
les  instruments  à  bras  à  deux  hommes  ;  de  2  fr.  21  pour  les 
appareils  à  manège  à  un  cheval  et  de  i  fr.  3o  pour  les  broyeurs 
à  vapeur,  ces  derniers  sont  donc  très  économiques  au  point 
de  vue  du  rendement,  lorsqu'on  peut  faire  l'acquisition  du 
moteur  thermique  qui,  nous  le  répétons,  devra,  de  préférence, 
dans  l'état  actuel  des  choses,  être  alimenté  au  pétrole  et  peut- 


(1)  Rapport  sur  le  Concours  des  broyeurs  de  pommes  à  cidre   au 
Congrès  de  Rouen  de  1896.  Bulletin  de  l'Association  pomologique,  iSgy* 

«9 
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être  même  dans  un  avenir  peu  éloigné,  à  i^alcool.  (Voir  plus 
loin  notre  chapitre  <  Les  Moteurs  ».) 

Degré  de  broyage,  Pulpomètre  Simon.  —  Afin  de  per- 
mettre l'appréciation  du  degré  de  broyage,  MM.  Simon 
frères  ont  inventé  un  appareil  dont  M.  X.  Rocques  (i)  parle 
en  ces  termes  dans  son  ouvrage  : 

«  Pour  établir  cet  instrument,  ils  ont  étudié  comment  se  comportaient 
les  fruits  broyés  sous  une  charge  donnée  : 

«  I*  Au  point  de  vue  du  rendement  en  jus; 

a  2*  Au  point  de  vue  de  la  diminution  de  volume  de  la  pulpe. 

«  Le  premier  de  ces  éléments,  qui  paraissait  théoriquement  devoir 
donner  des  résultats  probants,  a  dû  être  abandonné,  car  les  auteurs  ont 
constaté  de  grandes  différences  dans  la  quantité  de  jus  recueilli  pour 
un  même  degré  de  broyage  avec  des  pommes  de  bonne  qualité. 


—JM. 


<  Au  contraire,  la  diminution  du  volume  est  d'autant  plus  grande 
que  le  degré  de  broyage  est  plus  fin,  et,  à  chaque  degré  de  broyage, 
correspond,  sous  une  charge  donnée,  et  pour  un  temps  donné,  toutes 
choses  égales  d'ailleurs,  an  volume  invariable. 


(i)  Le  cidre^  par  X.  Rocques,  expert-chimiste.  Editeur  :  Masson,  Paris. 


Digitizi 


edby  Google 


—  291  — 

ff  On  conçoit  donc  que  si,  dans  un  cylindre,  on  comprime  sous  une 
faible  charge  (i)  et  pendant  un  temps  suffisant  à  rétablissement  de 
réquilibre,  une  quantité  de  pommes  broyées,  elle  occupera  dans  ce 
cylindre  une  hauteur  d'autant  moindre  que  le  broyage  sera  plus  ténu. 
C'est  le  principe  du  pulpomètre  ». 

Pour  en  faire  usage,  on  pèse  d^abord  i  kilogr.  de  pulpe. 
Cette  pulpe  est  déchargée  dans  une  trémie  £*,  qui  la  conduit 
dans  une  claie  cylindrique  B  percée  de  trous,  pour  permettre 
récoulement  du  jus. 

Un  simple  pivotage  de  la  plate-forme  D  autour  du  bâti  A 
comme  axe,  amène  la  claie  à  expérimenter  sous  le  piston  C, 
qui  a  été  relevé  au  préalable.  On  note  le  départ  et  on  applique 
doucement  le  piston  sur  la  pulpe.  Le  piston,  en  descendant, 
fait  mouvoir  Taiguille  F  qui  indique  successivement,  sur  le 
limbe  a  b,  les  évaluations  du  degré  de  broyage  en  raison  du 
temps.  La  durée  fixée  pour  l'expérience  étant  écoulée,  on 
note  le  chiffre  final. 

Le  limbe  du  pulpomètre  est  divisé  en  cent  parties,  le  zéro 
étant  un  degré  de  broyage  grossier  ;  les  broyages  admis  dans 
la  pratique  paraissent  être  ceux  compris  entre  la  6o«  et  la 
70*  division. 

Entretien  des  broyeurs,  —  Les  broyeurs  sont  généralement 
faits  en  fonte  et  fer  ;  mieux  vaudrait  qu'ils  fussent  en  cuivre, 
pour  éviter  la  combinaison  du  tanin  ;  contenu  en  assez  forte 
proportion  dans  la  pomme,  avec  le  fer,  d'où  formation  de 
tanate  de  fer  qui  engendre  le  noircissement.  (Voir  les  mala- 
dies du  cidre.) 

Cet  inconvénient  est  surtout  à  redouter  dans  les  broyeurs 
à  cylindres  présentant  des  ouvertures  par  où  le  jus  pénètre. 
Aussi,  est-il  absolument  indispensable  de  démonter  complète- 
ment le  broyeur  lorsqu'on  s'en  est  servi,  enlever  les  palettes  ; 
puis  on  lave  le  tout,  on  essuie  comme  il  faut,  enfin  l'on 
graisse  pour  éviter  la  rouille.  Par  un  travail  rapide  et  un  bon 
entretien  de  l'appareil,  on  peut  ainsi  atténuer  beaucoup  et 
même  prévenir  les  accidents  pouvant  résulter  de  l'emploi  en 
cidrerie  des  broyeurs  à  pièces  travaillantes  en  fer. 


(i)  La  pression  à  laquelle  on  opère  doit  être  faible,  car  les  écarts  entre 
les  pressions  fortes  seraient  trop  peu  considérables.  Il  s'agit  surtout  de 
mesurer  le  degré  d'affaissement  de  la  pulpe,  qui  est  élevé  pour  la 
pulpe  bien  broyée  et  faible  pour  la  pulpe  grossière.  (M.  X.  Rocques.) 
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B)  Les  pressoirs. 

Les  fruits  broyés  ayant  subi  la  macération  sont  pressurés 
dans  des  appareils  dont  il  existe  un  grand  nombre  de  systè- 
mes :  presse  à  mouton,  presse  à  arbres,  presse  à  vis  centrale 
fixe  ou  mobile,  presse  à  deux  vis  de  fer,  presse  articulée  avec 
vis  horizontale,  presse  articulée,  etc. 

Généralités.  Classification.  Rendement,  —  Au  point  de  vue 
mécanique,  on  peut  classer  les  pressoirs  en  deux  catégories  : 
les  pressoirs  fixes  et  les  pressoirs  mobiles  :  ces  derniers,  étant 
obligés  de  circuler,  doivent  pour  cette  raison  être  légers  et' 
par  suite  sont  d'une  solidité  douteuse. 

Au  point  de  vue  de  la  marche  du  travail,  les  pressoirs 
peuvent  être  rangés  en  deux  groupes  :  i«  les  pressoirs  discon- 
tinus ;  20  les  pressoirs  continus. 

Lors  du  Concours  organisé  à  Nantes,  en  1897,  par  TAsso- 
dation  pomologique,  M.  Ringelmann  a  comparé  entre  eux 
les  principaux  systèmes  de  presses.  Le  savant  professeur  a 
conclu  de  ses  expériences  que  le  rendement  en  jus  est  soumis 
à  trois  causes  : 

I®  La  pression  ; 

20  Le  mode  de  drainage  ou  de  bêchage  du  marc  ; 

3»  La  durée  de  travail  ; 

Le  rendement  est  proportionnel  à  la  pression,  jusqu'à  une 
certaine  limite  au  delà  de  laquelle  il  augmente  d'une  façon 
insignifiante  pour  un  notable  accroissement  de  pression. 

Pratiquement,  Ton  n'a  pas  intérêt  à  dépasser  une  pression 
effective  de  400  à  5oo  kilos  par  décimètre  carré  de  marc. 

Dans  les  sept  appareils  mis  à  l'essai  au  concours,  cette  pres- 
sion a  varié  de  323  à  670  kilos.  Comme  le  dit  avec  raison 
M.  Rocques  :  «  L'emploi  de  la  presse  hydraulique  ne  paraît 
donc  pas  indispensable  pour  l'obtention  d'un  grand  rende- 
ment en  jus  ». 

Le  même  auteur  dit  aussi  : 

<K  La  durée  du  travail  exerce  également  une  influence  sur 
c  le  rendement  en  jus.  Cette  durée  a  varié  de  88  à  1 67  minutes 
«  pour  les  sept  pressoirs  mis  en  expérience  par  M.  Ringel- 
a  mann.  Ces  expériences  ont  porté  sur  600  kilos  de  pommes 
c  broyées,  et  le  rendement  en  jus  a  varié  de  58  à  63  <>/o  du 
c  poids  des  pommes.  On  peut  obtenir  par  la  pression  de  60 
«  à  72  Vo  de  jus.  » 


Digitized  by 


Google 


—  293  — 

Pressoirs  discontinus.  Pressoirs  à  vis  centrale  et  écrou 
mobile.  —  Ces  appareils  qui  servent  également  pour  les  ven- 
danges comprennent  cinq  parties  principales  : 

!•  La  maie  ou  base  (qui  peut  être  en  bois,  tôle,  fonte  ou 
béton)  ; 

2^  Les  poutres  de  pression^  dont  le  but  est  de  répartir  la 
pression  sur  toute  la  surface  ; 

30  Le  blain  ou  mouton,  qui  reçoit  directement  la  pression, 
est  généralement  solidaire  d'un  écrou.  Ces  deux  dernières 
parties  ont  été  réunies  en  une  seule  pièce  entièrement  métal- 
lique, par  M.  Paul,  et  elle  constituent  ainsi  la  charge; 

4^  La  claie^  qui  forme  la  paroi  latérale  ; 

S^  Le  mécanisme  dépression. 

Entre  les  poutres  et  le  marc  se  trouve  une  claie  pour  répartir 
uniformément  toute  la  charge  sur  le  gâteau  ;  une  pièce  sem- 
blable se  trouve  sur  la  maie,  elle  forme  des  drains  pour  le  jus 
qui  s'écoule  du  marc. 

Dans  certains  pressoirs,  il  y  a  une  claie  intermédiaire  qui 
joue  le  rôle  de  la  claie  supérieure.  (Dans  le  cas  de  pressurage 
de  pommes,  on  ne  dispose  pas  de  claie  intermédiaire,  mais 
Ton  mêle  de  la  paille  coupée  qui  forme  drainage  et  facilite 
l'écoulement  du  jus. 

Parlons  un  peu  du  mécanisme  de  pression  : 

Ces  systèmes  de  pressoirs  ont  une  vis  centrale  portant  une 
roue  écrou  à  trous,  susceptible  de  recevoir  un  mouvement  de 
rotation  par  un  dispositif  de  leviers  diflérentiels  formé  de 
bielles  commandées  par  un  levier  de  manœuvre  et  rendues 
solidaires  de  l'écrou,  au  moyen  de  clavettes  en  acier;  on 
transforme,  par  ces  systèmes,  un  mouvement  circulaire  alter- 
natif en  circulaire  continu.  Nous  ne  pouvons  faire  ici  l'étude 
des  perfectionnements  par  lesquels  ont  passé  cet  mécanismes 
de  pression. 

Nous  noterons  que  le  nouveau  système  d'appareil  universel 
perfectionné  de  MM.  Mabille  frères,  joint  une  puissance  très 
grande  à  la  simplicité. 

Nous  citerons  aussi,  comme  appartenant  à  cette  catégorie 
d'appareils,  le  pressoir  de  M.  Vermorel. 

De  leur  côté,  MM.  Simon  frères  (i)  ont  établi  un  nouveau 
mécanisme  de  serrage,  à  deux  bielles  et  à  deux  vitesses,  qui 
réalise  les  avantages  suivants  : 


|i}  MM.  Simon  frères,  constructeurs  à  Cherbourg  (Manche). 
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lo  Extrême  simplicité  de  Tappareil  ; 

20  Mouvement  continu  de  serrage  et  deux  vitesses  ; 

30  Suppression  des  mauvais  frottements,  tous  les  mouve- 
ments étant  articulés  ; 

4<>  Suppression  de  Tusure  des  linguets  et  des  trous  des 
plateaux  ; 

50  Ecrous  avec  filets  faisant  partie  de  la  matière  et  non 
rapponés  ; 

60  Suppression  complète  des  engrenages,  colliers,  ressorts 
qui  sont  toujours  défectueux  par  suite  de  la  difficulté  et,  le 
plus  souvent,  de  Timpossibilité  des  réparations. 

Ce  système  de  serrage  a  été  appliqué,  par  la  maison  Simon 
frères,  pour  ses  petits  pressoirs  à  vin  à  claie  circulaire,  bâti 
bois  et  chêne  ;  ces  petits  modèles,  créés  spécialement  pour  les 
petites  exploitations  et  pour  les  personnes  qui  désirent  fabri- 
quer chez  elles  leur  cidre  et  leur  vin,  sont  solidement  cons- 
truits, montés  sur  quatre  pieds  formant  porteurs. 

a)  Pressoirs  à  claie  circulaire,  —  Ce  sont  ceux'  le  plus 
généralement  employés. 

MM.  Simon  frères  construisent  de  ces  appareils  de  toute 
taille,  depuis  les  petits  modèles  légers,  à  maie  en  sapin  rouge, 
donnant  par  marc  un  volume  de  liquide  de  55  à  920  litres, 
jusqu'aux  types  pour  grandes  exploitations,  bâtis  complète- 
ment en  chêne,  donnant  par  marc  un  volume  de  35o  à  2.200 
litres,  suivant  les  numéros  de  ces  instruments. 

On  dispose  la  pulpe  sur  la  claie  inférieure,  en  couches 
horizontales  de  1 2  à  1 6  centimètres,  et  Ton  sépare  celles-ci 
par  des  lits  de  paille  de  seigle,  ou,  à  défaut,  on  emploie  de  la 
paille  de  blé,  et  même  dans  certains  pays  situés  près  des 
marais,  on  fait  usage  de  roseaux.  Le  but  de  ceci  est  de  cons- 
tituer un  bon  drainage  du  marc;  cette  pratique  exige  un 
certain  temps  pour  le  montage,  et  il  faut  renouveler  la  paille 
assez  souvent. 

A  propos  du  drainage,  M.  Povsrer  dit  :  «  La  paille  et  les 
roseaux  peuvent  à  la  rigueur  être  employés,  mais  ne  convien- 
nent que  potîr  les  fabrications  peu  importantes. 

«  Le  meilleur  drainage  s'obtient  en  introduisant  entre  les 
lits  de  pulpe,  des  claies  en  osier  :  claies  que  Ton  trouve 
maintenant  dans  le  commerce.  On  peut  aussi  se  servir  de 
claies  en  bois  faites  de  petits  latteaux  cloués,  en  sens  inverse 
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les  uns  des  autres,  et  laissant  entre  eux  un  vide  de  un  centi- 
mètre et  demi  environ. 

«  Le  marc  ayant  atteint  la  hauteur  désirée,  on  place  dessus 
la  claie  supérieure,  puis  les  poutres  de  pression,  etc.  ». 

On  fait  agir  le  levier  de  commande  et  on  augmente  la 
pression  progressivement  ;  il  est  bon  de  laisser  un  certain 


temps  d'arrêt,  après  chaque  effort  exercé  sur  le  levier,  surtout 
vers  la  fin  de  l'opération. 

Le  jus  sortant  de  la  maie  est  reçu  dans  un  récipient,  qui 
peut  être  en  bois,  en  pierre,  en  ciment  ou  en  granit,  et  est 
désigné  dans  le  pays  sous  les  noms  de  receveux  ou  de  belon. 
M.  Power  préfère  un  récipient  en  granit  a  qui,  dit-il,  est 
inattaquable  et  ne  favorise  pas  l'acidification  ».  Le  savant 
pomologue  donne  ensuite  un  conseil  judicieux  : 
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a  II  est  nécessaire  de  faire  passer  le  jus  qui  s^écoule  dans  le 
receveux,  au  travers  d'un  tamis  à  mailles  de  un  millimètre 
environ  ;  on  diminue  ainsi  beaucoup  la  quantité  de  lie. 
Souvent,  les  petits  brasseurs  remplacent  ce  tamis  par  un 
vieux  panier  d'osier  qu'ils  garnissent  de  paille  à  Tintérieur.  » 

L'épuisement  du  marc  étant  effectué,  on  démonte  par  lits, 
comme  pour  le  montage,  en  se  servant  d'une  pelle  de  bois, 
plate  et  peu  épaisse.  Ce  travail  demande  un  temps  assez  long. 

b)  A  charge  carrée.  —  a)  Sans  claies  ni  toiles.  (Système 
Simon).  —  On  peut  aussi,  à  l'aide  de  ces  appareils,  monter 
le  marc  au  moyen  de  paille  formant  drainage. 
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Renseignements  pratiques  sur  le  montage  de  la  motte  de 
marc.  —  Voici,  à  propos  du  montage  des  marcs,  quelques 
conseils  intéressants  donnés  par  M.  P.-B.  Noël  (i),  le  prati- 
cien cidrier  par  excellence  : 

a  Fabrication  de  la  motte  de  marc.  —  Du  brassage,  la  pulpe  passe  au 
pressoir;  actuellement  beaucoup  se  servent  encore  de  la  paille  de  seigle, 
blé,  avoine,  môme  pour  les  pressoirs  circulaires,  souvent  on  met  sim- 
plement le  marc  dans  la  cage.  Il  est,  dans  un  cas  comme  dans  Tautre, 
impossible  d'assécher  le  marc,  on  l'abandonne  après  un  travail  lourd 
et  pénible,  avec  i5  */•  environ  de  jus  qu'on  n'a  pu  extraire;  il  ne  peut 
en  être  autrement,  puisque  plus  on  presse  plus  la  masse  devient  com- 
pacte et  le  jus  ne  peut  en  sortir.  Il  nous  faut  des  claies  et  des  toiles  qui 
nous  permettent  d'établir  des  couches  minces,  indépendantes  les  unes 
des  autres,  se  pressant  isolément. 

a  Claies  et  toiles,  —  Les  claies  sont  établies  avec  des  liteaux  de  bois 
blanc  léger,  sapin  ou  peuplier,  de  1 5*"  carrés  espacés  de  I2**.  L'interstice 
est  calculé  pour  que  le  drainage  ne  puisse  être  obstrué  au  moment  de 
la  plus  forte  pression,  par  la  réunion  des  toiles,  afin  que  l'écoulement 
s'effectue  rapidement. 

a  L'assemblage  de  ces  claies  se  fait  avec  d'autres  liteaux  de  un  centi- 
mètre d'épaisseur  sur  quatre  centimètres  de  largeur  pour  obtenir  une 
solidité  relative  ;  elles  ne  souffrent  pas  pendant  la  pression. 

a  On  établit  ces  claies  en  une  ou  deux  parties  pour  les  pressoirs  carrés 
de  grandes  dimensions,  même  sans  vis  au  centre.  Avec  une  vis  au 
centre  du  tablier  on  est  contraint  de  les  établir  en  deux  parties.  La 
claie  doit  être  en  retrait  de  9  centimètres  sur  tout  le  pourtour,  pour 
l'écoulement  du  jus  (3). 

«  La  forme  ou  cadre.  —  Nous  donnons  le  nom  de  forme  à  4  planches 
assemblées  en  carré,  de  9  centimètres  de  hauteur,  consolidées  par  un 
tasseau  à  chaque  angle,  renforcées  de  deux  côtés  et  au  centre,  afin  d'y 
placer  un  crochet  et  un  piton.  Lorsqu'elle  est  construite,  on  donne  un 
trait  de  scie  entre  le  crochet  et  le  piton,  pour  en  faire  deux  parties,  afin 
de  donner  plus  de  facilité  à  l'ouvrier  pour  fixer  ou  enlever  ce  crochet 
au  montage  et  au  démontage  lorsqu'on  monte  la  motte. 

a  Cette  forme  sera  en  retrait  sur  la  claie  de  9  centimètres  sur  tout  le 
pourtour,  pour  recevoir  l'élargissement  de  la  couche  de  marc,  lors  du 
pressurage. 


(i)  Fermentations  sans  aléa  des  vins,  cidres,  etc.,  par  P.-B.  Noël, 
membre  de  la  Société  des  Agriculteurs  de  France,  9,  rue  d'Odessa.  Paris. 
(Prix  :  I  fr.  5o,  franco). 

(2)  M.  Noël  qui  se  charge  d'établir  ou  faire  confectionner  les  tasseaux 
et  traverses  nécessaires  à  la  construction  des  claies  dit  :  En  nous  envoyant 
le  diamètre  intérieur  du  tablier  et  la  hauteur  à  laquelle  on  peut  monter 
le  gâteau  de  marc,  nous  en  ferions  débiter,  et  couper  de  longueur  le 
nombre  nécessaire  à  expédier.  Il  suffit  de  lui  écrire  pour  avoir  tous  ren- 
seignements à  ce  sujet. 
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a  Les  toiles.  —  Les  toiles  sont  spéciales,  on  les  trouve  chez  tous  les 
fabricants  de  toiles  à  sacs,  il  s'en  fait  en  tissus  clairs  et  serrés^  mais 
nous  préférons  les  tissus  clairs  qui  facilitent  le  tirage. 

A  On  taille  ces  toiles  de  grandeurs  nécessaires  pour  qu'elles  recouvrent 
entièrement  la  couche  de  marc.  On  les  établit  en  deux  parties,  pour 
faciliter  l'enlèvement,  car  nous  ne  cesserons  de  le  répéter,  il  faut  faire 
vite,  cela  a  son  importance,  à  cause  de  la  présence  de  Pair  ambiant. 

«  Montage  de  la  motte.  —  Nous  plaçons  une  claie,  la  face  sur  le  fablier, 
les  liteaux  en  longueur  vers  Tégout,  puis  la  forme  et  les  toiles,  on  rem- 
plit la  forme  de  marc  avec  une  fourche  en  fer  de  préférence  à  une  pelle 
en  bois;  il  faut  accélérer  le  travail.  Etaler  uniformément  le  marc  sans 
trop  y  prendre  d'attention  (il  faut  faire  vite),  qu'il  ne  dépasse  pas  la 
forme,  en  épaisseur,  relever  les  toiles,  en  couvrir  la  surface;  enfin, 
enlever  la  forme,  replacer  une  claie,  la  forme,  la  toile  et  continuer  ainsi 
à  monter  la  motte. 

«  Au-dessus  de  la  dernière  couche,  placer  la  dernière  claie,  mettre 
les  planches,  les  billots  et  serrer. 

a  Que  la  motte  se  compose  de  aoo  kilos  ou  de  3.ooo  kilos  de  pulpe, 
Passéchage  se  fera  à  peu  près  dans  le  môme  temps,  43  à  5o  minutes, 
sans  efforts  pour  presser  puisque  chaque  couche  est  indépendante  et 
se  presse  isolément. 

«  Pour  une  motte  de  i.5oo  à  a.Soo  kilos  de  pulpe,  la  monter,  la 
presser,  enlever  le  marc  qui  ne  reviendra  plus  au  pressoir  ;  il  faut  envi- 
ron 2  heures  i/a  à  3  heures  45  minutes. 

«  Pour  les  pressoirs  circulaires,  nous  conseillons  vivement  de  suppri- 
mer l'entourage  pour  établir  la  motte  carrée  que  nous  indiquons,  on 
fera  beaucoup  plus  de  travail.  » 

^)  Les  nouveaux  pressoirs  munis  de  toiles  et  claies,  système 
Simon  frères.  —  Voici  comment  s'expriment  les  construc- 
teurs, au  sujet  de  leur  invention  : 

«  Cette  nouvelle  série  de  pressoirs  est  une  généralisation  de  la 
méthode  de  pressurage  basée  sur  le  principe  de  l'enveloppement  du 
marc  ou  de  la  vendange  à  l 'aide  de  toiles,  par  couches  superposées  et 
séparées  les  unes  des  autres  par  des  claies  de  drainage. 

«  Cette  méthode  de  pressurage,  que  nous  avons  d'abord  appliquée  à 
nos  presses  à  quatre  colonnes  à  vis  descendante,  puis  à  nos  presses 
continues  au  moteur,  nous  a  donné  des  résultats  tellement  remarqua- 
bles que  nous  avons  été  amenés  à  étudier  son  adaptation  aux  pressoirs 
à  vis  centrale. 

«  Pour  les  pressoirs  à  vis  centrale,  il  y  avait  en  effet,  jusqu'ici,  une 
difficulté  :  il  fallait  mettre  les  toiles  en  deux  parties,  cela  nécessitait 
une  plus  grande  surface  de  toile  et,  en  outre,  certaines  parties  se 
recouvraient  plusieurs  fois,  ce  qui  présentait  des  inconvénients. 

a  Une  disposition  ingénieuse  des  toiles,  que  nous  avons  fait  breveter, 
nous  permet  d'employer  les  toiles  d'un  seul  morceau  avec  le  minimum 
de  surface  possible  et  sans  parties  ayant  plusieurs  recouvrements.  Des 
claies  de  drainage  bien  étudiées  complètent  cette  disposition. 


Digitized  by 


Google 


—  299  — 


«  La  figure  200  ci-dessous  représente  le  cadre  qui  sert  de  forme  pour 
le  montage  de  chaque  lit  de  marc  ;  il  faut  un  seul  cadre  par  pressoir. 
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La  figure   229  fait  voir  une   claie  en   deux  pièces  conforme  à  celles 
placées  entre  deux  lits  pour  former  drainage. 


La  figure  228  représente  un  pressoir  à  vis  centrale  sur  lequel  on  a 
commencé  à  monter  un  marc.  La  tôte  de  la  vis  et  l'appareil  de  serrage 
ont  été  supprimés  pour  réduire  la  place  occupée  dans  ce  tarif. 


«  Les  différentes  figures  qui  précèdent  font  comprendre  très  exacte- 
ment la  façon  d'opérer  pour  le  montage  des  marcs.  Nour  joignons  du 
reste  à  chaque  pressoir  de  ce  système  une  instruction  sur  son  emploi. 

On  peut  ainsi  résumer  les  avantages  de  ce  système  : 

I*  A  pression  égale,  dans  le  môme  temps,  rendement  notablement 
plus  élevé  en  liquide  ; 

2*  Liquide  beaucoup  plus  limpide  à  la  sonie  du  pressoir,  par  consé- 
quent beaucoup  moins  de  lie  dans  les  cuves  ou  foudres  de  fermentation  ; 

3*  Les  pressoirs  extrayant  le  liquide  beaucoup  plus  rapidement,  il  en 
résulte  qu'avec  un  môme  pressoir,  on  peut  faire  aisément  3  ou  4  marcs 
par  jour,  d'où  économie  dans  l'achat  pour  une  môme  quantité  de  travail 
par  Jour  ; 
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4*  Les  marcs  étant  montés  à  l'aide  de  lits  d'égales  épaisseurs,  grâce 
au  cadre  servant  à  les  régulariser  et  étant,  on  outre,  reliés  par  les  claies 
de  drainage,  ils  se  maintiennent  bien  et  l'on  ne  risque  plus  de  courber 
les  vis  ; 

5*  Ces  avantages  existent,  qu'il  s'agisse  de  la  fabrication  des  cidres, 
de  vins  rouges  ou  de  vins  blancs  ;  pour  ces  derniers,  ces  pressoirs 
donnent  des  résultats  également  très  appréciés,  attendu  qu'ils  permet- 
tent d'extraire  rapidement  le  moût  de  la  vendange,  point  important 
pour  la  vinification  en  blanc,  surtout  s'il  s'agit  de  faire  des  vins  blancs 
à  l'aide  de  raisins  rouges. 

Notons,  en  outre,  que  ces  appareils  sont  très  solidement 
construits,  les  maies  sont  entièrement  en  chêne  et  montées 
sur  quatre  pieds  formant  porteurs.  Les  joints  de  ces  maies 
sont  assurés  par  une  baguette  évitant  tout  écoulement.  Les 
boulons  placés  dans  les  deux  sens  relient  le  tout  solidement 
et  permettent  de  serrer  la  maie  en  cas  de  séchage. 

Au  Concours  spécial  de  pressoirs  de  Nantes,  en  1897,  à  la 
suite  d'expériences  qui  ont  duré  10  jours,  du  29  septembre 
au  8  octobre,  les  pressoirs  Simon  ayant  donné  le  plus  de 
liquide,  avec  la  moindre  force  et  dans  le  moins  de  temps,  ont 
obtenu,  à  l'unanimité  du  jury,  le  premier  prix  consistant  en 
une  médaille  d'or. 

Nous  recommandons  instamment  de  bien  nettoyer  les 
toiles  après  chaque  opération  et  de  les  relaver  avant  de  s'en 
servir.  Le  meilleur  est  de  les  faire  bouillir  avec  une  certaine 
quantité  de  sel  qui  élève  le  point  d'ébullition  et  assure  une 
plus  complète  stérilisation.  On  peut  aussi  les  stériliser  en 
les  plongeant  dans  du  bisulfite  de  chaux  étendu  de  deux  tiers 
d'eau.  On  les  laisse  séjourner  1/4  d'heure  dans  l'antiseptique, 
puis  on  les  relave  à  grande  eau. 

Pressoirs  continus,  —  Parmi  les  différents  appareils  exis- 
tant dans  cette  catégorie  de  pressoirs,  nous  recommandons 
tout  particulièrement  la  nouvelle  presse  continue  de 
MM.  Simon  frères,  de  Cherbourg;  c'est  un  système  parfait 
pour  les  grandes  exploitations,  pour  pommes  ou  raisins. 
Voici  de  quelle  façon  les  constructeurs  en  expliquent  les 
avantages  : 

«  Nos  nouvelles  presses  continues  différent  entièrement  de  toutes 
celles  établies  jusqu'à  ce  jour,  elles  sont  une  application  de  Vexcellente 
méthode  de  montage  et  drainage  des  marcs  que  nous  avons  adoptée 
dans  ces  dernières  années  pour  nos  presses  à  quatre  colonnes  ;  mais, 
au  lieu  que  le  serrage  soit  discontinu,  comme  cela  a  lieu  dans  nos 
presses  à  vis  à  quatre  colonnes,  nous  avons  réussi,  dans  cette  nouvelle 
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presse,  à  rendre  le  serrage  continu  et  à  obtenir  un  fonctionnement 
constant  de  l'appareil.  En  réalité,  les  piles  de  marcs  à  sécher  entrent  à 
un  des  bouts  de  Tappareil  et  sortent  séchées  à  l'autre  extrémité. 

«  Pour  obtenir  ce  résultat,  nous  avons  composé  nos  presses  conti- 
nues de  deux  robustes  sommiers,  Tun  horizontal,  l'autre  incliné  sur  le 
précédent  en  déterminant  l'angle  de  serrage  progressif  du  marc.  Chacun 
de  ces  sommiers  est  parcouru  par  un  tablier  mobile  se  déplaçant  dans 
le  sens  de  la  flèche  de  la  figure  2a5  :  celui  inférieur  est  formé  de 
traverses  articulées  entre  elles  sur  lesquelles  on  monte  les  piles  de 
marc  à  presser  ;  celui  supérieur  est  composé  de  plateaux  oscillants  qui 


viennent  s'appliquer  sur  le  sommet  des  piles  de  marc.  Chaque  pile  de 
marc  ou  motte  est  montée  sur  le  tablier  inférieur  à  Vaide  de  toiles  et 
claies, 

m  Dès  qu'une  pile  est  formée  du  nombre  de  lits  voulus,  le  plateau 
oscillant  P,  figure  2  23,  se  trouvant  à  ce  moment  au-dessus  de  l'entrée 
de  la  presse  vient  s'appliquer  sur  le  lit  supérieur  de  la  pile.  Le  plateau 
se  déplace  en  môme  temps  que  la  pile  de  marc  qui  est  entraînée 
également  par  le  tablier  inférieur  dans  le  sens  de  la  flèche,  figure  225. 
Une  autre  pile  de  marc,  montée  de  la  même  façon,  suivra  la  précédente, 
puis  une  troisième,  une  quatrième,  une  cinquième,  etc. 

<c  II  est  facile  de  comprendre  qu'à  mesure  que  les  piles  avancent  vers 
/a  partie  la  plus  étroite  de  Vangle  de  compression,  la  pression  augmente, 

a  Lorsque  la  presse  est  en  marche  normale,  quatre  piles  de  marc 
sont  toujours  sous  pression,  se  succédant  les  unes  aux  autres,  une 
cinquième  est  en  montage,  en  sorte  qu'il  n'y  a  absolument  aucun  arrêt 
de  l'appareil. 
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«  Le  jus  8*écoule  par  deux  conduits  latéraux  dans  une  fosse  qui  peut 
être  située  au-dessous  de  la  presse. 

«  Arrivée  à  l'extrémité  de  l'appareil,  chaque  pile  de  marc  se  trouve 
successivement  remise  en  liberté,  elle  est  ensuite  enlevée  et  les  claies 
et  toiles  débarrassées  du  marc  servent  à  la  confection  d'une  nouvelle 
pile. 

a  Ces  presses  sont  généralement  pourvues  d'un  fouloir  ou  broyeur  qui 
déverse  directement  la  pulpe  à  l'endroit  même  de  la  presse  où  se  fait  le 
montage  des  piles. 

«  En  résumé,  les  avantages  de  nos  nouvelles  presses  continues  sont 
les  suivants  : 

I*  Suppression  complète  de  toute  main-d'œuvre  nécessaire  pour  serrer 
et  desserrer  les  marcs  à  l'aide  des  pressoirs  ordinaires,  ce  travail  se 
faisant  mécaniquement. 

«  2*  La  quantité  de  lie  est  moindre  que  dans  les  pressoirs  ordinaires, 
et  à  peu  près  nulle,  comparée  à  celle  donnée  par  les  presses  continues 
dans  lesquelles  l'écoulement  se  fait  à  travers  des  cylindres  métalliques 
perforés. 

«  3*  Rendement  égal  à  celui  des  bons  pressoirs  à  vis,  et  ceci  sans 
recoupage  ou  remaniage,  opérations  qui  ont  le  grand  inconvénient  de 
nuire  à  la  qualité  des  cidres  et  vins. 

a  4*  Leur  supériorité  sur  les  pressoirs  continus,  employés  actuelle- 
ment, est  nettement  accentuée  ;  elles  ont  aussi  sur  eux  l'avantage  de  ne 
mettre  le  liquide  en  contact  avec  aucune  surface  métallique. 

«  5*  Les  avantages  ci-dessus  existent,  qu'il  s'agisse  de  la  fabrication 
des  cidres,  vins  rouges  ou  vins  blancs  :  pour  ces  derniers,  ces  appareils 
donnent  des  résultats  très  appréciés,  attendu  qu'ils  permettent  d'extraire 
rapidement  le  moût  de  la  vendange,  avec  le  minimum  de  lies,  point 
très  important  pour  la  vinification  des  blancs,  surtout  s'il  s'agit  de 
faire  des  vins  blancs  à  l'aide  de  raisins  rouges. 

a  6*  Le  service  de  nos  presses  continues  est  simple  et  facile  ;  la 
confection  des  lits  de  marc  peut  au  besoin  être  confiée  à  des  femmes 
et  il  est  à  remarquer  que  le  personnel  nécessaire  est  d'autant  plus 
réduit  proportionnellement  aux  quantités  traitées  que  la  presse 
employée  est  plus  importante. 

Renseignements  sur  les  presses  contlnnes  Simon  frères. 


Numéros 

des 
appareils 

Force 
nécessaire 
en  chevaax 

vapeur 

Emplacement 
occupé 

TRAVAIL  JOURNALIER  EN  KILOS     1 
de  matières  pressées                   || 

Pommes 

Vendange 
fraich? 

Marcs  de 
raisins  cuvés 

B   2 

B  3 

B4 
B  3 

3 

5 
7 

lO 

6"  S  X  2»  » 

6  5o  X  2  8o 

7  75x  3  lo 
9    »  X  3  40 

b  à  I2000 

lO  à  22000 

i5  à  35ooo 
20  à  Soooo 

10  à     22000 

20  à    45ooo 
3o  à    70000 
45  à  I 00000 

5  à  12000 
10  à  22000 
i5  à  35ooo 
20  à  Soooo 
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QUELQUES   INDICATIONS   SUR   LE   PROCÉDÉ  d'eXTRACTION   DU   JUS 
PAR    PRESSURAGE. 

Broyage.  —  Nous  avons  vu  avec  quels  appareils  on  pou- 
vait briser  les  cellules  des  fruits,  nous  n'avons  donc  pas  à 
insister. 

Cuvage  ou  macération.  —  Les  pommes  étant  broyées,  on 
laisse  cuver  dans  un  récipient  la  pa^rtie  solide  et  la  partie 
liquide,  pendant  1 2  à  1 5  heures.  Il  ne  faut  pas  oublier  ce  que 
recommande  M.  Jacquemin  dans  une  brochure,  au  sujet  de 
remploi  du  levain  : 

«  On  le  mélange  au  fruit,  dans  la  cuve  de  macération,  en  le  répar- 
tissant  dans  toute  la  masse,  de  manière  à  ce  que  son  action  commence 
déjà  pendant  la  macération. 

«  Il  est  bon  de  remuer  la  masse  de  temps  à  autre  ;  on  pratique  ainsi 
une  aération  qui  active  la  prolifération  des  cellules  de  levure,  et  Ton 
facilite  Taugmentation  d'intensité  de  la  couleur  sous  Tinfluence  des 
ozydases  naturelles  de  la  pomme. 

a  Suivant  M.  Rigauz,  il  faudrait  laisser  macérer  au  moins  pendant 
vingt-quatre  heures,  car,  d'après  lui,  les  cidres  de  macération  sont  de 
bonne  garde. 

a  Voici  quelques  détails  et  appréciations  données  par  M.  X.  Rocques  : 

a  Aux  Etats-Unis,  on  fait  cuver  quarante-huit  heures  et  même  plus 
longtemps.  Ce  cuvage  prolongé  serait  avantageux  pour  les  fruits  amé- 
ricains, allemands  et  anglais,  qui  sont  acides  (car  on  prétend  que  ce 
cuvage  fait  perdre  i/3  de  l'acidité  et  gagner  1/20  de  sucre),  mais  il  ne 
serait  pas  bon  pour  les  fruits  français.  11  faut  donc  tenir  compte  de  la 
nature  des  pommes,  et  ne  pas  exagérer  la  durée  de  la  macération. 

a  Si  Ton  ne  veut  pas  faire  du  cidre  pur  jus,  mais  si  Ton  veut  simple- 
ment obtenir  du  cidre  marchand,  on  peut  ajouter  aux  p6mmes  broyées 
une  certaine  quantité  d'eau.  La  macération  se  complète  alors  d'un 
trempage  qui,  pour  être  efficace,  doit  durer  au  moins  vingt-quatre  heures. 

a  II  est  bon  de  brasser  énergiquement  la  pulpe  avec  l'eau. 

«  La  macération,  combinée  ou  non  au  trempage,  facilite  beaucoup 
l'extraction  du  jus  de  pommes.  » 

SUITE   DES   OPÉRATIONS  DE   LA   MÉTHODE   PAR    PRESSURAGE. 

Elle  comprend,  d'après  l'ordre  indiqué  précédemment  : 
Un  premier   pressurage  (nous  avons   donné  des  détails 
suffisants  sur  ce  genre  d'opération  pour  n'avoir  pas  besoin 
d'y  revenir),  puis  un  premier  trempage  ou  remiage  de  marc 
pressé  ; 

Un  second  pressurage^  un  deuxième  trempage,  et  même 
un  troisième  pressurage.  (En  tout,  la  méthode  comprend  :  un 
broyage,  trois  macérations  et  trempages,  trois  pressurages.) 
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Cette  question  ayant  été  exposée  très  clairement  par  M.  iC. 
Rocques,  nous  lui  empruntons  les  détails  suivants  : 

«  Voici,  en  principe,  comment  on  fait  le  remiage  : 

a  Au  marc  de  presjsion  de  loo  kilos  de  pommes,  qui  a  donné  environ 
60  *U  de  première  pression,  on  ajoute  25  litres  d*eau  ou  mieux  a5  litres 
de  cidre  de  troisième  pression  provenant  d*une  opération  précédente  ; 
on  fait  macérer  pendant  24  heures,  puis  on  presse  à  nouveau.  On 
obtient  25  litres  environ  de  cidre  de  deuxième  pression.  On  ajoute  de 
nouveau  25  litres  d'eau,  on  laisse  macérer  et  on  presse.  Ce  cidre  de 
iroisième  pression  est  employé  pour  tremper  les  marcs.  On  peut  aussi, 
si  l'on  veut,  utiliser  la  première  pression  à  faire  du  cidre  pur  jus,  être 
mélangé  au  cidre  de  deuxième  pression  pour  faire  de  la  «  boisson  ». 

a  Voici  un  exemple  des  résultats  qu'on  obtient  ainsi  avec  100  kilos 
de  pommes. 

«  Première  pression  :  61  litres  jus  pur,  de  densité  i.o56.  Macération 
avec  25  litres  d'eau  ; 

«  Deuxième  pression  :  26  litres  de  deuxième  pression,  de  densité  1.029. 
Macération  avec  25  litres  d'eau  ; 

d  Troisième  pression  :  25  litres  de  troisième  pression,  de  densité  1.012. 

a  Dans  ces  conditions,  on  extrait  90  à  92  */•  du  sucre  contenu  dans 
les  pommes.  En  augmentant  la  quantité  d'eau  de  remiage,  on  peut 
obtenir  un  épuisement  plus  complet. 

«  La  quantité  de  moût  qu'on  obtient  avec  des  pommes  varie  suivant 
la  nature  de  la  boisson  qu'on  fabrique. 

a  Avec  100  kilos  de  pommes,  on  obtient  65  à  .70  litres  de  moût  de 
cidre  pur  jus  (6  à  7*),  ou  85  à  100  litres  de  moût  de  cidre  dit  a  marchand» 
(4  à  5'»),  ou  100  à  200  litres  de  moût  de  boisson  {2  à  3*). 

«  Eh  général,  voici  comment  on  procède  pour  la  fabrication  : 

«  Dans  les  années  d'abondance,  on  fait  un  cidre  pur  et  de  la  boisson 
plus  ou  moins  forte,  suivant  la  quantité  d'eau  ajoutée  au  marc  ;  on 
coupe  ensuite  le  cidre  pur  avec  de  la  boisson,  pour  faire  du  cidre  mar- 
chand. Dans  les  mauvaises  années,  le  cidre  pur  reviendrait  trop  cher 
(25  à  3o  francs  l'hectolitre);  on  ne  fait  alors  que  du  cidre  marchand  plus 
ou  moins  fort,  suivant  la  quantité  d'eau  employée  avec  différents  trem- 
pages, et  on  peut  alors  arriver  à  un  prix  de  vente  de  i3  à  14  francs 
l'hectolitre. 

a»  Méthode  par  diffusion. 

CE     QUE    l'on    entend    PAR    DIFFUSION. 

Voici,  au  point  de  vue  scientifique,  un  résumé  très  clair 
de  la  question  de  diffusion,  extrait  de  l'intéressant  ouvrage 
Etudes  sur  le  Cidre  (i)  de  MM.  Séguin  et  Pailheret,  profes- 
seurs à  l'Ecole  Nationale  d'Agriculture  de  Rennes. 


(i)  Etudes  sur  le  Cidres  par  L.  Séguin  et  F.  Pailheret.  Imprimerie 
L.  Edonneur^  place  du  Palais,  10,  Rennes. 
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'  (c  Ce  fut  le  célèbre  Bernonilli  qui^  le  premier,  entrevit  ces  phénomènes 
également  signalés  par  Fischer  et  Tabbé  NoUet.  Mais  c'est  à  Dutrochet 
et  Graham  qu*on  doit  les  plus  belles  études  sur  l'osmose,  la  dialyse  et 
la  difiusion. 

«  C'est  en  1828,  que  Dutrochet,  au  cours  de  ses  études  de  physiologie 
animale  et  végétale,  vit  que  les  sacs  séminaux  des  limaces,  abandonnés 
dans  l'eau  pure,  ne  tardaient  pas  à  se  gonfler  par  la  pénétration  de  l'eau 
à  leur  intérieur. 

«  Il  donna  à  cette  pénétration  de  l'eau  dans  le  sac  séminal  le  nom 
d'endosmose  et  construisit  l'appareil  connu  sous  le  nom  d'endosmomètre, 

a  II  observa,  en  outre,  que  l'eau  pénétrant  dans  ces  sacs,  faisait  sortir 
une  partie  de  leur  contenu. 

«  II  y  avait  exosmose  du  liquide  propre  de^  sacs. 

ff  En  1854,  Graham  reconnut  que  des  liquides  (acides,  bases,  matières 
sucrées),  déposées  au  fond  d'un  vase  rempli  d'eau  distillée,  se  disper- 
saient, se  diffusaient  peu  à  peu  dans  toute  la  masse. 

«  En  i86a,  il  établit  deux  classes  de  corps  :  les  uns  facilement  diffiisi- 

bles  (albumine,  gomme). 

«t  II  appela  les  premiers  cristalloîdesy  les  autres  colloïdes, 

a  Les  premiers  jouissent  de  la  propriété  de  traverser  les  membranes, 
les  autres  se  gonflent  sous  l'influence  de  l'eau  et  traversent  plus  diffici- 
lement les  membranes. 

«  Si  on  place  dans  un  vase,  à  fond  formé  par  une  membrane  de  par- 
chemin, un  mélange  de  corps  colloïdes  et  de  corps  cristallotdes  et  qu'on 
dispose  ce  vase  dans  un  autre  plus  grand  rempli  d'eau  pure,  les  cristal- 
loîdes  traversent  rapidement  la  membrane  pour  aller  se  répandre  dans 
Teau,  pendant  que  les  colloïdes  restent  dans  le  premier  vase. 

«  Les  cristalloïdes  dialysent,  les  colloïdes  ne  dialysent  pas. 

c  Dans  ce  qu'on  appelle  diffusion,  en  industrie,  les  différents  phéno- 
mènes que  nous  venons  d'énumérer  :  endosmose,  exosmose,  dialyse, 
diffusion,  entrent  successivement  en  jeu. 

«  Ce  qui  explique  qu'on  a  donné  aux  procédés  qui  font  l'application 
de  ces  phénomènes,  tantôt  les  noms  de  dialyse,  tantôt  ceux  de  difiusion. 

«  L'usage  a  consacré  ce  dernier  nom.  » 

OSMOSE  DE   Là   POMME.    —  DIFFUSIBILITÉ  PLUS   OU   MOINS   GRANDE 
DE   SES   ÉLÉMENTS   CHIMIQUES 

D'après  l'exposé  qui  précède,  une  pomme  ayant  été  décou- 
pée en  tranches  minces  et  celles-ci  étant  placées  dans  de  Teau 
pure  (ou  du  moins  considérée  comme  telle),  deux  courants 
s'établissent  à  travers  la  membrane  constituant  chacune  des 
cellules  du  fruit,  l'un  d^endosmose^  l'autre  d'^exosmose^  entre 
l'eau  et  le  jus  sucré  renfermé  dans  la  cellule  ;  l'échange  des 
éléments  solubles  se  continue  jusqu'à  ce  que  l'équilibre  de 
densité  soit  établi  entre  l'eau  extérieure  et  le  liquide  de  la 
pomme.  De  plus,  si  l'on  enlève  l'eau  chargée  de  principes  et 
qu'on  la  remplace  par  une  nouvelle  quantité  d'eau  pure,  les 
phénomènes  d'osmose  recommencent  et  l'on  aura  une  autre 
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dissolution  d'éléments  chimiques  que  l^on  pourra  recueillir  à 
nouveau.  Mais  il  est  facile  de  concevoir  que  cette  source  de 
principes  diffusibles  n^est  pas  inépuisable,  et  que  la  densité 
du  jus  contenu  dans  les  cellules  du  fruit  diminue  peu  à  peu 
et  tend  à  se  rapprocher  de  celle  de  l'eau,  dans  laquelle  les 
tranches  de  pommes  sont  immergées. 

M.  J.  Henrivaux  (i),  le  très  distingué  Directeur  de  la 
Fabrique  de  Glaces  de  Saint-Gobain,  qui,  à  un  moment 
donné,  s'est  occupé  de  la  question  de  la  diffusion  en  cidrerie, 
disait  : 

«  Pour  que  Topération  réussisse,  il  faut  que  le  plus  possible  de 
cellules  soient  mises  en  contact  avec  Peau.  Le  découpage  du  fruit 
doit  donc  jouer  un  grand  rôle  dans  la  méthode;  on  se  sert  ou  du 
broyeur  qui  écrase  le  fruit,  ou  du  coupe-pommes  qui  le  découpe  en 
lanières  ou  cossettes,  ou  de  la  râpe  qui  agit  par  dilacération. 

«  Mais,  il  ne  suffit  pas  que  des  principes  solubles  diffusent  ;  il  faut 
que  l'on  puisse  retirer  de  la  pomme  tout  au  moins  une  proportion  suffi- 
sante des  éléments  contenus  et  indispensables  à  la  bonne  qualité  et 
surtout  à  la  conservation  du  cidre.  Or,  parmi  les  constimants  du  fruit 
dont  nous  parlons,  les  uns  sont  tris  diffusibles,  ce  sont  les  acides; 
d'autres  jouissent  de  cette  propriété  avec  encore  assez  d'intensité  :  ce 
sont  les  sels  minéraux,  les  acétates  alcalins,  le  sucre  ;  puis  nous  avons 
des  corps  très  peu  diffusibles  :  la  cellulose,  les  gommes,  les  matières 
pectiques, 

a  II  résulte  de  là  une  certaine  difficulté  d'extraction,  à  cause  de   la 
mise  en  jeu  nécessaire  de  deux  facteurs  importants  :   le  temps  et  la  ' 
température,  La  diffusion  en  cidrerie  est  une  chose  bien  différente  de  la 
diffusion  en  sucrerie,  où  elle  a  donné  de  si  bons  résultats. 

«  Voici  d'ailleurs  ce  que  dit  à  ce  sujet  M.  X.  Rocques  (2)  : 

«  En  pratique,  on  a  rencontré  des  difficultés  qui  tiennent  principale- 
ment à  la  différence  de  composition  des  pommes  et  des  betteraves,  à  la 
présence,  en  particulier,  d'une  grande  quantité  de  matières  pectiques 
dans  les  pommes.  C'est  ainsi  que  la  diffusion  des  betteraves  peut  se 
«faire  dans  d'excellentes  conditions,  môme  quand  on  l'opère  à  une 
température  élevée,  tandis  qu'avec  les  pommes,  on  ne  peut  dépasser 
une  certaine  température  (20  à  25*),  sans  compromettre  le  succès  de 
l'opération.  Aussi  se  borne-t-on  à  opérer  la  diffusion  à  froid  ». 

L'auteur  parlant  ensuite  de  la  préparation  des  moûts  par  diffusion, 
en  général,  ajoute  : 

«  Cette  diffusion  se  pratique,  soit  en  vase  clos,  soit  en  vase  ouvert. 
Dans  le  premier  cas,  on  emploie  des  diffuseurs  analogues  à  ceux  de  la 
betterave.  Certaines  personnes  conseillent  de  préférence  l'une  ou  l'autre 
manière  de  procéder,  mais  leur  succès  dépend  du  mode  d'installation 
et  nous  avons  vu  ces  procédés  donner  chacun  de  bons  résultats. 


(i)    Fabrication  du    cidre  par  diffusion,   par  J.   Henrivaux  (1892). 
Imprimerie  du  Journal  de  l'Orne,  Argentan. 
(2)  Le  cidre,  par  X.  Rocques,  expert-chimiste.  Editeurs,  Masson  et  C'*. 


Digitized  by 


Google 


-  3o8- 

«  La  bonne  marche  de  la  difFiision  dépend  surtout  de  trois  facteurs  : 

«  La  température  de  Teau  ; 

a  La  rapidité  d'écoulement  du  liquide  ; 

«  Le  volume  de  Teau  employée. 

«  Au  point  de  vue  de  la  température^  il  y  a  souvent  avantage  à 
réchauffer  un  peu  Teau  que  l'on  emploie. 

A  Au  moment  de  la  fabrication,  l'eau  et  les  pommes  sont  quelquefois 
à  une  température  voisine  de  zéro  :  on  peut  donc  faire  passer  l'eau  dans 
un  réchauffeur  avant  de  la  faire  arriver  dans  le  diffuseur.  Dans  les 
expériences  que  nous  avons  faites,  c'est  la  température  de  i8  à  ao*  qui 
a  paru  être  la  plus  favorable,  et  c'est  celle  dont  nous  conseillons  de  se 
rapprocher  le  plus  possible. 

«  La  rapidité  d'écoulement  doit  être  proportionnelle  à  la  masse  totale 
du  diffuseur  ;  d'une  manière  générale,  l'écoulement  doit  6tre  lent.  Le 
réglage  de  cet  écoulement  et  sa  surveillance  se  font  facilement  par 
l'observation  fréquente  de  la  densité  du  moût  qui  sort  du  diffuseur.  On 
a  eu  soin  de  prendre  la  densité  du  jus  des  pommes  sur  lesquelles  on 
pratique  la  diffusion,  car  c'est  cette  densité  qui  sert  de  base  pour  juger 
la  marche  de  l'opération. 

«  Enfin,  comme  le  diffuseur  peut  donner  le  rendement  que  l'on  veut, 
il  faut  soigneusement  vérifier  celui-ci  et  ne  retirer  d'une  quantité  donnée 
de  pommes  que  la  quantité  exacte  de  moût  qu'on  veut  extraire. 

«  Il  suffit,  pour  cela,  de  savoir,  une  fois  pour  toutes,  quel  est  le  poids 
de  cossettes  de  pommes  que  renferment  les  diffuseurs,  et  de  pouvoir, 
par  un  moyen  pratique  quelconque  et  facile  à  imaginer,  mesurer  le 
volume  du  moût  que  l'on  en  retire.  Pour  obtenir  un  moût  d'une  concen- 
tration suffisante,  il  faut  diffuser  très  lentement  et  ne  pas  extraire  plus 
de  80  à  85  litres  par  xoo  kilos  de  pommes.  En  pratique,  on  peut  extraire 
de  90  à  100  litres  par  100  kilos  de  pommes.  On  peut  en  extraire  plus 
encore  si  l'on  veut  faire  de  la  boisson,  et  régler  la  marché  des  diffuseurs 
sur  le  degré  de  la  boisson  à  obtenir  ». 


PRATIQUE   DE    LA  DIFFUSION. 

Prenant  le  mot  «  diffusion  »  dans  sa  plus  large  acception, 
nous  comprenons,  dans  ce  mode  d'extraction  :  le  procédé  dit 
à  l'alambic  (se  subdivisant  lui-même  en  deux  méthodes  :  la 
macération  et  la  lixiviation)  et  la  diffusion  proprement  dite. 

Procédé  dit  à  Palambic.  —  Comprenant  comme  nous 
venons  de  le  dire  deux  méthodes  : 

a)  Macération.  —  On  n'emploie  qu'une  seule  cuve.  Géné- 
ralement on  se  sert  d'un  simple  fût  défoncé  par  un  bout  et 
que  l'on  place  verticalement  sur  un  trépied  ;  on  le  munit  à  sa 
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partie  inférieure  d'un  double  fond  percé  d'un  grand  nombre 
de  petits  trous,  et  sur  cette  sorte  de  claie^  on  jette  la  pulpe 
jusqu'aux  trois  quarts  environ  de  la  hauteur;  on  ajoute 
ensuite  la  quantité  d'eau  que  l'on  juge  convenable,  et  afin 
d'empêcher  la  pulpe  de  remonter  et  de  flotter,  on  place  par 
dessus  un  couvercle  en  bois  que  l'on  maintient  par  des 
tasseaux.  On  abandonne  à  la  macération  pendant  quelques 
heures,  puis  on  soutire  le  liquide  à  l'aide  d'un  robinet  placé 
entre  les  deux  fonds  ;  le  liquide  obtenu  est  repassé  une  ou 
deux  fois  sur  le  marc,  avec  lequel  on  le  laisse  en  contact,  à 
chaque  opération,  durant  quelques  heures;  enfin,  il  est 
soutiré  définitivement  et  mis  en  fût  pour  être  fermenté.  On 
verse  ensuite  sur  le  marc  une  nouvelle  quantité  d'eau  égale  à 
la  première  et  qui,  après  soutirage,  est  employée  au  trempage 
de  l'opération  suivante,  seul  point  différenciant  celle-ci  de  la 
première. 

Ce  procédé  est,  en  somme,  très  simple  et  peu  coûteux  ;  on 
obtient  de  cette  façon  un  cidre  assez  limpide,  mais  comme  le 
dit  M.  Powrer,  a  Ton  perd  en  sucre  et  autres  matières  utiles 
ce  que  l'on  gagne  sur  la  main-d'œuvre  et  la  simplicité  du 
matériel  ». 

Nous  donnons  ci-après,  à  titre  de  renseignement,  les  résultats  d'ex- 
périences de  lixiviation  faites  en  1900  par  un  praticien  de  notre  con- 
naissance, M.  Boyer,  alors  directeur  d'une  cidrerie  du  Pas-de-Calais. 

Il  effectua  deux  essais  : 

X*  Après  lavage  d*un  lot  de  3o,ooo  kilos  de  pommes,  il  fit  broyer 
celles-ci  et  introduire  dans  une  grande  cuve  n*  i.  Au  fur  et  à  mesure 
qu'elles  arrivaient,  il  les  arrosait  avec  un  levain  de  leyure  sélectionnée 
de  rinstitut  La  Claire. 

Sur  les  pommes  ainsi  ensemencées,  il  versa  260  hectos  d'eau  à  18* 
centigrades.  Le  lendemain,  la  fermentation  commençait.  Elle  dura 
neuf  jours,  au.  bout  desquels  il  fit  un  premier  soutirage  et  envoya  le 
liquide  dans  une  cuve  n*  2. 

Sur  les  pulpes  restées  dans  la  cuve  n*  i,  il  remit  90  hectolitres  d'eau. 
La  fermentation  de  ce  nouveau  moût  dura  six  jours.  Nouveau  soutirage. 

Pour  épuiser  complètement  les  pommes,  il  rechargea  sa  cuve  de 
60  hectolitres  d'eau.  La  fermentation  dura  trois  jours.  Voici  le  détail 
des  chiffres  : 
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Mois 

Date 

Température 

DEI 
Degrés 

MSITÉ 
Dixièmes 

Volume    II 
soutiré     II 

I*'  épuisem. 

Septembre 

aa 

i8 

» 

23 

20 

7 

24 

21 

3 

35 

22 

» . 

26 

23 

7 

27 

34 

3 

28 

24 

u 

29 

25 

6 

3o 

24 

2 

23o  hectos 

2-  épuisem. 

Octobre. 

X 

58 

4 

2 

5o 

2 

3 

44 

8 

4 

40 

5 

5 

38 

3 

6 
7 

3o 

I 

90  hectos 

3*  épuisem. 

95 

o5 

8 
9 

90 
85 

oo 

00 

60  hectos 

38o  hectos 

2*  M.  Boyer  prit  un  lot  de  100  kilos  de  pommes  qu'il  lava  et  coupa 
au  lieu  de  les  broyer.  Il  les  ensemença  comme  dans  la  première  opé- 
ration et  les  additionna  d*eau. 

Voici  quelle  a  été,  dans  ce  cas,  la  marche  delà  fermentation  : 




DENSITÉ 

Volume 

Mois 

Date 

Température 

Degrés 

Dixièmes 

soutiré 

Octobre. 

18 

22 

4 

8 

19 

23 

4 

2 

20 

24 

3 

8 

21 

24 

3 

I 

22 

25 

2 

6 

23 

24 

2 

» 

24 

23 

I 

4 

25 

22 

8 

26 

21 

• 

3 

27 

18 

0 

128  litres 
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b)  Méthode  dite  par  lixiviation  ou  déplacement.  —  C^eât 
elle  qui  est  le  plus  souvent  appelée  a  procédé  à  l'alambic  ». 
La  cuve  est  disposée  comme  dans  le  cas  précédent^  mais  on 
ajoute  Feau  en  plusieurs  fois  ;  après  chaque  addition,  on 
laisse  macérer  quelques  heures,  et  ce  sont  les  produits  de  ces 
trempages  successifs  que  Ton  réunit  dans  le  fût  de  fermenta- 
tion. Comme  dans  le  premier  cas,  on  repasse  un  peu  d'eau 
pure  qui  sert  ensuite  pour  l'opération  suivante.  On  obtient 
ainsi  un  meilleur  résultat  que  par  le  premier  système,  en 
raison  de  la  marche  plus  méthodique  ;  néanmoins  l'épuise- 
ment de  la  pulpe  est  encore  très  imparfait. 

Le  procédé  a  été  perfectionné  et  nous  citerons  comme 
rationnelle  la  manière  préconisée  par  M.  Nanot,  dans  son 
livre  sur  le  cidre  : 

On  emploie  trois  cuves  à  double  fond,  placées  en  gradins 
par  exemple,  l'une  au-dessus  de  l'autre.  On  introduit  dans 
chacune  5o  kilos  de  pommes  concassées.  On  verse  dans  la 
cuve  supérieure  (soit  la  cuve  n»  i  )  une  quantité  d'eau,  chauf- 
fée de  25  à  3oo,  égale  au  tiers  du  poids  des  pommes  conte- 
nues dans  ce  récipient. 

Au  bout  de  12  heures,  à  l'aide  d'un  robinet  placé  au  bas 
de  la  cuve  n»  i ,  on  fait  passer  l'eau  contenant  des  principes 
en  dissolution  sur  les  pommes  de  la  cuve  n»  2  ;  on  ajoute 
alors  dans  le  récipient  supérieur  une  quantité  d'eau  à  25  ou 
3oo,  égale  à  la  première  portion.  On  attend  encore  12  heures, 
puis  on  fait  passer  le  liquide  du  n^  2  dans  le  n*  3  et  celui  du 
no  I  dans  le  n^  2  ;  enfin,  on  remet  de  l'eau  pure  chauffée^ 
comme  précédtemment,  dans  la  cuve  supérieure.  Au  bout  de 
48  heures  de  mise  en  marche,  on  peut  retirer  de  la  cuve 
no  3  un  liquide  suffisamment  chargé  en  principes. 


LA  DIFFUSION    PROPREMENT  DITE. 


La  diflfusion,  propagée  en  sucrerie  par  Mathieu  de  Dom- 
basle,  Julius  Robert,  Schutzenbach  et  Quarez  (qui  établit  la 
première  sucrerie  marchant  par  diffusion  en  France,  à  Ville- 
neuve-sur-Verberie,  en  1876),  fut  appliquée  en  cidrerie  par 
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MM.  Fossier,  Laforét,  Nercan  et  Briet.  Voici  en  quoi  elle 
consiste  industriellement  (i)  : 

«  On  divise  la  pomme  en  tranches  minces  (cossettes)  à  Taide  d'an 
coupe-racines.  On  fait  tomber  ces  cossettes  dans  des  cuves  ou  diffuseurs, 
au  nombre  de  9,  12,  16,  18,  suivant  les  appareils.  L'ensemble  constitue 
une  batterie  de  diffusion.  La  première  cuve  est  la  queue,  la  dernière  la 
tète  de  la  batterie. 

a  Les  cuves  communiquent  entre  elles  par  des  tubes  à  dispositions 
variées 

«  Si  on  fait  arriver  de  Peau  froide  ou  chaude  dans  le  premier  diffu- 
seur, elle  se  charge  des  matières  solubles  du  fruit,  passe  dans  le 
deuxième,  le  troisième,  etc.,  où  elle  dissout  une  nouvelle  quantité  de 
principes.  On  recueille  le  liquide  qui  sort  du  dernier  diflfttseur  :  il  formç 
le  moût  qu'on  soumet  à  la  fermentation. 

«  Quand  la  cossette  du  premier  dif!useur  est  épuisée,  on  vidange  le 
diffuseur,  on  le  remplit  de  cossettes  neuves  et  on  Tamène  en  tète  de 
batterie. 

a  Le  diffuseur  n*  2  devient  queue  de  batterie  et  reçoit  l'eau  pure. 

a  L'opération  une  fois  en  train,  chaque  cuve  devient,  à  tour  de  rôle, 
queue,  puis  tête  de  batterie. 

Ce  sont  ici  les  forces  physiques  (osmotiques)  qui  ont  le  rôle  prëdo-  ' 
minant  :  la  pomme  mise  en  cossettes  minces,  nettes,  par  de  bons  appa- 
reils^ ne  laisse  échapper  que  peu  de  jus  pendant  sa  division.  Ce  sont  les 
échanges  qui  se  produisent  entre  le  contenu  des  cellules  et  l'eau  exté- 
rieure qui  enrichissent  cette  dernière. 

a  Cet  enrichissement  se  produit  d'abord  dans  le^  parties  liquides  en 
contact  avec  les  cellules;  puis  la  diffusion  transporte  les  principes 
dissous  (sucre,  tanin,  etc.)  dans  toute  la  masse. 

a  Ces  échanges  sont  d'autant  plus  actifs,  et  l'épuisement  d'autant 
plus  rapide,  que  la  température  est  plus  élevée. 

«  Admettons  que,  par  un  contact  prolongé  en  présence  d'une  quantité 
d'eau  limitée,  l'équilibre  puisse  s'établir  entre  le  liquide  extérieur  et  le 
liquide  des  cellules  ;  que  les  deux  liquides  puissent  prendre  une  com- 
position identique,  il  y  aura  partage  proportionnel  des  principes  solubles, 
entre  la  masse  des  cossettes  et  la  masse  du  liquide. 

a  Supposons  que,  dans  un  diffuseur,  la  quantité  de  sucre  contenue 
soit  égale  à  100  kilogrammes.  Ajoutons  une  quantité  d'eau  égale  à  celle 
contenue  dans  la  pomme.  Laissons  le  contact  se  prolonger  jusqu'à 
l'équilibre. 

«  5o  kilogrammes  de  sucre  restent  dans  les  cossettes  ; 

«  5o  kilogrammes  de  sucre  passent  dans  l'eau  ajoutée. 

a  Si  nous  enlevons  le  liquide  extérieur,  nous  enlevons  5o  kilogrammes 
de  sucre. 


(i)  Article  de  M.  Albert  Larbalétrier,  intitulé  a  Recherches  sur 
l'analyse  et  la  composition  des  moûts  de  pommes  »,  paru  dans  le 
Cosmos  du  2  novembre  1901. 

Le  Cosmos,  revue  des  sciences  et  de  leurs  applications,  5,  rue  Bayard, 
Paris. 
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«  Remplaçons  ce  liquide  par  de  l'eau  pure,  laissons  les  échanges 
s'effectuer. 

«  25  kilogrammes  de  sucre  restent  dans  les  cossettes  ; 

«  25  kilogrammes  de  sucre  passent  dans  Teau. 

a  Dans  une  troisième,  une  quatrième  opération,  conduite  de  même, 
on  enlèvera  encore  la'  moitié  du  sucre  restant  dans  les  cossettes. 

ff  On  peut  se  rendre  compte  facilement  que  sept  passages  d'eau  pure 
suffisent  à  enlever  à  peu  près  tout  le  sucre,  à  épuiser  les  cossettes.  En 
effet,  on  a  enlevé  au  : 

kilos. 
!•»  passage 5o 

!•         —         25 

3*  —  12. 5oo 

4*  —  6.25o 

5»  —  3.i2i) 

6*  —  1 .  562 

7*  —  0.781 

Total 99.218 

ou  les  99.22  */•  clu  sucre  contenu. 

a  Un  plus  grand  nombre  de  passages  diminuerait  encore  la  perte 
(0.78  */•)  qui  A  lieu  quand  on  emploie  sept  cuves  seulement. 

«  On  conçoit  donc  que,  théoriquement,  on  puisse  épuiser  les  cossettes 
\^  de  toutes  les  matières  solubles  qu'elles  contiennent.  Mais,  en  opérant 

comme  on  vient  de  le  supposer,  on  obtiendrait  beaucoup  de  liquide  à 
faible  densité,  peu  ou  pas  utilisable.  Aussi,  dans  la  pratique,  les  choses 
ne  se  passent  pas  ainsi.  La  circulation  des  liquides  est  continue.  Les 
jus  s'enrichissent  par  des  passages  sur  des  cossettes  de  plus  en  plus 
riches. 

«  Il  n'y  a  de  liquides  faibles  qu'à  la  fin  de  l'épuisement. 

«  Quant  aux  liquides  riches,  ils  sont  à  densité  d'autant  plus  élevée 
que  le  nombre  de  diffuseurs  est  plus  grand.  » 

L'appareil  de  M.  Fossier  est  à  épuisement  à  froid  et  en 
vases  ouverts. 

Celui  de  M.  Laforét,  à  épuisement  à  froid  et  en  vases  clos. 

Celui  de  MM.  Nercan  et  Laforét,  à  épuisement  à  chaud 
et  en  vases  clos. 

Enfin  l'appareil  de  M.  Briet,  à  épuisement  à  froid  et  en 
vases  ouverts  primitivement  puis  fermés,  à  la  suite  d'un 
perfectionnement.  Nous  ne  pouvons  entrer  dans  la  descrip- 
tion de  ces  divers  dispositifs  car  cela  nous  entraînerait  trop 
loin.  Nous  nous  arrêterons  seulement  sur  le  dernier  système 
paru  et  attirons  sur  lui  l'attention  de  nos  lecteurs. 

Le  diffuseur  Briet.  —  L'ensemble  du  système  comprend  : 
i»  Un  bac-laveur<épierreur  A  ; 
20  Une  hélice  monte-pommes  B; 
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3»  Un  coupe-pommes  C; 

4®  Une  batterie  de  neuf  cuves  de  diffuseur  D  (i,  2..,  9)  ; 
50  Une  cuve  de  réception  des  moûts  ; 
6^  Une  fosse  à  cossettes  épuisées  ; 
70  Un  chemin  circulaire  de  roulement  F  ; 
80  Un  treuil  d'applique  et  son  câble  en  fil  de  fer  galvanisé; 
90  Un  réservoir  à  eau,  avec  robinet  de  réglage  à  flotteur  ; 
100  Une  chaudière  en  cuivre  ; 

1 10  Deux  pompes  à  main  pour  la  vidange  des  moûts  et  des 
eaux  d'égouttage  des  cossettes. 


Marche  de  Vappareil  :  Les  pommes  sont  placées  dans  le 
bac  il,  où  elles  sont  lavées  et  épierrées.  Elles  sont  prises  par 
l'hélice  B  qui  les  amène  dans  le  coupe-pommes  C,  d'où  elles 
tombent,  à  l'état  de  cossettes,  dans  l'un  des  diffuseurs. 

L'eau  chauffée  à  18-20^  dans  la  chaudière,  arrive  par  un 
robinet  à  flotteur,  dans  le  compartiment  de  gauche  de  l'un 
des  diffuseurs,  passe  de  là  dans  le  compartiment  de  droite, 
puis  dans  les  autres  diffuseurs. 

Suivant  qu'on  veut  obtenir  des  moûts  concentrés  ou  faibles, 
on  effectue  le  remplissage  des  diffuseurs  et  l'épuisement  des 
cossettes  de  deux  laçons  différentes  : 

Soit  en  marche  à  jus  concentrés  (marche  simple). 

Soit  en  marche  à  jus  faibles  (marche  double]. 
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Pour  donner  une  idée  du  fonctionnement  de  l'appareil, 
nous  indiquerons  la  marche  simple^  teau  sur  un  diffuseur  : 

Les  neuf  diffuseurs  sont  disposés  en  une  seule  batterie,  où 
l'on  fait  entrer  Teau  par  le  diffuseur  n*  i ,  pour  recueillir  les 
jus  au  diffuseur  n*  9. 

L'opération  complète  comporte  deux  phases  :  Tune  de 
mise  en  train,  l'autre  de  marche  régulière. 

Pour  la  mise  en  train,  on  remplit  de  cossettes  le  diffuseur 
n9  I  amené  sous  le  coupe-pommes  ;  puis  on  fait  arriver  Teau 
à  sa  surface.  Par  un  déplacement  de  l'ensemble  de  la  batterie, 
on  amène  le  diffuseur  n^  2  sous  le  coupe-pommes  ;  on  le 
remplit  à  son  tour  et  on  établit  la  communication  entre  i  et 
2,  et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que  le  diffuseur  n^  9  soit  rempli 
de  cossettes. 

Dès  que  le  jus  arrive  au  robinet  à  trois  voies  du  9*  diffuseur, 
on  le  recueille  dans  la  cuve  de  réception. 

Dans  ces  conditions,  les  jus,  passant  sur  des  cossettes 
neuves,  sont  plus  concentrés  que  dans  la  marche  régulière. 
L'épuisement  des  cossettes  est  complet  dans  le  i*^  diffuseur 
et  moins  dans  les  autres,  puisque  l'on  n'ouvre  que  l'un  des 
robinets  de  communication  de  deux  diffuseurs. 

La  deuxième  phase  y  ou  marche  régulière,  commence  quand 
il  s'est  écoulé  dans  la  cuve  de  réception  100  litres  de  liquide 
(jus). 

On  coupe  alors  la  communication  entre  la  cuve  de  récep- 
tion et  le  diffuseur  n^  9.  Puis  on  transporte  le  robinet  à 
flotteur  d'arrivée  de  l'eau  du  diffuseur  n^  1  sur  le  diffuseur 
n*  2. 

Le  diffuseur  n»  i ,  épuisé,  est  isolé  par  fermeture  des  robi- 
nets droit  et  gauche  ;  on  relève  les  tubes  de  communication 
et  on  dévisse  le  bouchon  de  vidange.  Après  égouttage,  on 
enlève  les  doubles  fonds  supérieurs,  et  le  diffuseur  est  basculé 
dans  la  fosse  à  cossettes. 

Le  diffuseur  nettoyé  est  ensuite  relevé  et  rempli  de  couset- 
tes neuves  ;  on  le  relie  à  la  batterie  par  le  robinet  de  commu- 
nication 9-1. 

Au  bout  de  i  h.  1/2  environ,  le  moût  s'écoule  dans  la  cuve 
de  réception  par  le  robinet  1-2. 

A  ce  moment,  l'eau  pure  entre  en  2  ;  les  jus  passent  suc- 
cessivement de  2  à  3,  de  3  à  4...  9-1,  de  i  dans  la  cuve  de 
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réception  ;  la  marche,  devenue  régulière,  amène,  chaque 
diffuseur,  à  être  à  tour  de  rôle  d'abord  tête  puis  queue  de 
batterie. 

Voici  quelques  indications  sur  le  rendement  données  par 
l'inventeur  : 

a  On  obtient  par  looo  kilos  de  pommes 


«  Par  pression  en  faisant  3  ci- 
dres moût  (à  la  densité  de  la 
pomme) 723  litres. 

«  Reste  après  soutirage,  cidre 
pur  jus 601  litres. 


a  Par  diflfusion  en  faisant  un 
seul  cidre  moût  (à  la  densité  de 
la  pomme) 846  litres. 

«  Reste  après  soutirage,  cidre 
pur  )U8 83o  litres. 


c  Par  le  difiPuseur,  Ton  peut  extraire  tous  ses  cidres  en  pur  jus  ou  à 
la  densité  que  l'on  désire,  et  nous  entendons  par  pur  jus  du  cidre  à  la 
densité  de  la  pomme  ou  très  près,  et  83o  litres  nets  après  soutirage  par 
1000  kilos  de  pommes. 

«  La  gelée  n'arrête  pas  la  fabrication  du  cidre  par  diffusion,  c'est 
donc  encore  un  très  grand  avantage,  surtout  pour  les  cidreries,  qui  ont 
des  concurrents  au  pressoir,  car  pendant  que  la  cidrerie  au  pressoir 
chômera,  celle  par  la  diffusion  marchera,  et  si  la  gelée  fait  baisser  le 
prix  des  fruits,  le  fabricant  par  diffusion  en  profitera  ». 

Le  diffuseur  Briet  a  reçu  diverses  modifications  depuis 
son  application  en  cidrerie.  Son  inventeur  est  un  chercheur 
et  nous  sommes  persuadés  qu'il  n'a  pas  dit  son  dernier  mot 
sur  les  perfectionnements  à  réaliser  dans  la  voie  où  il  est 
entré. 

ADVERSAIRES   ET    PARTISANS   DE   LA  DIFFUSION. 

Elles  furent  nombreuses  les  polémiques  engagées,  les  criti- 
ques formulées  à  propos  de  la  diffusion.  Nous  ne  retiendrons 
que  quelques  opinions  prises  surtout  parmi  des  noms  très 
connus.^ 

Voici  ce  que  disait  M.  Power  (i)  en  1891  : 

«  On  n'est  pas  encore  absolument  fixé  sur  les  avantages  et  les  incon- 
vénients de  la  fabrication  du  cidre  par  diffusion  ;  nous  croyons  cepen- 
dant pouvoir  indiquer  les  cas  où  ce  mode  de  fabrication  est  possible  et 
avantageux. 

a  Ce  procédé  est  certainement  celui  qui  épuise  le  mieux  et  le  plus 
économiquement  la  pulpe  des  fruits.  Le  cidre  est  bon,  mais  il  diffère 
un  peu  de  celui  obtenu  par  la  méthode  ordinaire  :  probablement  parce 
que  tous  les  éléments  utiles  ne  sont  pas  également  dlfiiisables  ;  il  est 


(i)  Traité  de  la  culture  du  Pommier  et  de  la  fabrication  du  Cidre, 
par  J.  Power,  Ingénieur  des  Arts  et  Manufactures.  Editeur  :  Lecène, 
Oudin  et  C'%  17,  rue  Bonaparte,  Paris. 
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limpide,  mais  sa  fermentation  paraît  ne  pas  se  faire  ton  jours  de  la  même 
manière  ;  en  tous  cas,  elle  ne  forme  pas  habituellement  de  chapeau  et 
donne  très  peu  de  lies. 

«  Les  promoteurs  de  ce  procédé  affirment  quMl  peut  épuiser  complè- 
tement la  pulpe  et  servir  à  fabriquer  des  cidres  purs  ou  presque  purs  ; 
le  premier  point  est  maintenant  absolument  démontré  pour  le  cas  de 
fabrication  de  boissons  faibles  ou  de  moyenne  force  ;  mais  il  n'en  est 
plus  de  môme  pour  les  cidres  forts. 

«  Théoriquement,  on  conçoit  qu'en  employant  un  assez  grand  nombre 
de  cuves  et  en  ralentissant  suffisamment  l'arrivée  de  Teau,  on  peut  faire 
des  cidres  sinon  purs,  du  moins  très  forts  ;  mais  pratiquement,  cela 
n'est  plus  possible  :  on  ne  peut  guère  dépasser  le  nombre  i6  à  i8  cuves. 

«  Dans  le  commerce,  les  cidres  de  difixision  sont  très  recherchés  pen- 
dant les  premiers  mois  qui  suivent  la  fabrication  ;  ils  sont  alors  très 
doux,  très  limpides,  et  cependant  en  légère  fermentation  ;  mais  dès  que 
cette  fermentation  est  terminée,  ils  perdent  beaucoup  de  leurs  qvialités. 
On  ne  trouve  d'ailleurs,  ainsi  fabriqués,  que  des  cidres  faibles  ou  des 
cidres  fortement  sucrés.  » 

Ailleurs  le  savant  pomologue  dit  : 

«  Nous  sommes  absolument  persuadés  que  la  diffusion  devrait  être 
employée  par  tous  les  grands  établissements  qui  ont  un  personnel  nom- 
breux à  nourrir  et  qui  n'ont  pas  besoin  de  ddres  forts  ;  qu^eile  est 
également  avantageuse  pour  les  grandes  brasseries  qui  disposent  de 
beaucoup  d'eau  (i),  et  que  celles-ci  auraient  avantage  à  faire,  par  ce 
procédé,  une  partie,  mais  non'  la  totalité  de  leurs  cidres. 

a  Quant  aux  particuliers  et  cultivateurs,  nous  ne  croyons  pas  qu'en 
général  ce  procédé  puisse  jamais  leur  convenir.  11  exige  une  régularité 
et  une  continuité  de  fabrication  beaucoup  trop  grandes  ;  quelques 
arrêts  suffisent  pour  en  faire  perdre  tous  les  avantages.  » 

Le  même  auteur  indique  aussi  l'impossibilité  de  traiter  les 
fruits  trop  mûrs,  la  nécessité  d'avoir  un  grand  emplacement, 
l'excès  de  dépenses  d'installation,  quoique  la  main-d'œuvre 
soit  riéduite  notablement  pour  les  grandes  fabrications. 

Voici  maintenant  l'opinion  formulée  par  M.  X.  Rocques 
en  1899  : 

«  Comparaison  des  méthodes  d'obtention  du  moût  par  pression  et  par 
diffusion,  —  La  diffusion  présente  des  avantages  et  des  inconvénients. 
Les  avantages  sautent,  pour  ainsi  dire,  aux  yeux  :  la  mise  en  pratique 


a  (i)  Il  faut,  dit  M.  Power,  des  quantités  d'eau  considérables,  au  moins 
quatre  fois  plus  que  pour  la  fabrication  des  boissons  par  la  méthode 
ordinaire.  » 
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de  ce  procédé  est  plus  simple,  plus  commode,  l'appareil  plus  facile  & 
surveiller  et  à  tenir  en  bon  état  de  propreté.  L'opération  n'exige  qu'un 
personnel  très  restreint.  Par  contre,  Tinstallation  première  est  plus 
coûteuse. 

«  Pour  comparer  ces  deux  procédés  au  point  de  vue  économique, 
prenons,  par  exemple,  une  brasserie  de  cidre  produisant  journellement 
loo  hectolitres  de  cidre  et  fabriquant  moitié  par  pression  et  moitié  par 
diffusion. 

«  Le  matériel  nécessaire  pour  produire  5o  hectolitres  de  cidre  par 
pression,  se  composera  d'un  broyeur  de  200  francs  et  de  deux  pressoirs 
de  900  francs,  soit  une  installation  de  2000  francs  environ. 

«  Pour  préparer  la  même  quantité  de  moût,  le  diffuseur  coûtera 
environ  10.000  francs;  soit  cinq  fois  plus. 

Par  contre,  il  faudra  un  personnel  de  six  hommes  pour  faire  le 
travail  de  la  pression  ;  il  n'en  faudra  que  trois  pour  la  diffusion.  Il  y  a 
donc  économie  de  5o  */•  sur  la  main-d'œuvre. 

a  Tout  compte  fait,  dans  une  brasserie  de  cidre  où  Ton  fait  à  la  fois 
du  cidre  de  pression  et  du  cidre  de  diffusion,  on  estime  les  frais  de 
fabrication  du  premier  à  i  fr.  5o  par  hectolitre,  et  ceux  du  second  à 
I  franc;  il  y  a  donc  économie  de  33  */•• 

«  Au  point  de  vue  de  la  fabrication,  la  diffusion  est  le  procédé  qui 
épuise  le  mieux  et  le  plus  économiquement  la  pulpe. 

«  Elle  a  aussi  l'avantage  de  donner  des  moûts  clairs,  aptes  à  bien 
fermenter. 

a  Voyons  maintenant  les  inconvénients.  Tout  d'abord,  on  ne  peut 
utiliser  les  fruits  trop  mûrs,  non  susceptibles  de  se  débiter  en  cossettes. 
L'opération  exige  beaucoup  de  régularité  et  une  continuité  de  fabrica- 
tion qui  n'est  pas  toujours  réalisable  dans  les  petites  exploitations.  Elle 
ne  peut  d'ailleurs  guère  s'appliquer  que  dans  les  brasseries  d'une 
certaine  importance. 

a  Enfin,  le  cidre  obtenu  par  diffusion  est  bon,  mais  il  est  toujours 
moins  plein  et  moins  parfumé  que  le  cidre  de  presse  ;  il  est  parfaite- 
ment reconnaissable  à  la  dégustation  ». 

Nous  avons  aussi  reçu  Tavis  d'une  personne  qui  s'est 
beaucoup  occupée  de  diffusion  et  a  dirigé  un  établissement 
où  elle  a,  parait-il,  à  la  suite  d'observations  personnelles, 
apporté  différentes  modifications  dans  le  tnodus  operandi 
habituel,  qui  lui  ont  permis  d'obtenir  des  résultats  favorables. 
Voici  la  lettre  que  nous  écrivait  en  1900  la  dite  personne  en 
nous  priant  de  ne  pas  livrer  son  nom  à  la  publicité  : 

«  J'estime  que  la  diffusion  des  pommes  sera  toujours  une  opération 
délicate  et  c'est  pourquoi  il  y  a  là  beaucoup  de  déceptions  ;  je  sais, 
pour  ma  part,  ce  que  m'a  coûté  mon  apprentissage. 

«  On  a  dit  que  le  cidre  de  di£fusion  ne  se  conservait  pas  et  qu'il  ne 
fermentait  pas  convenablement. 
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,  «  Sur  le  premier  point,  il  aurait  fallu  avant  tout  connaître  le  degré 
du  liquide  sur  lequel  on  discutait.  J*ai  Texpérience  que  le  cidre  de 
difiFusion  se  conserve  et  a  les  qualités  que  je  lui  attribue  lorsqu'il 
marque  io5a  minimum  au  densimètre,  correspondant  à  7  */•  d'alcool 
après  fermentation.  C'est  la  question  qui  domine  toutes  les  autres, 
puisque  c'est  là  la  grosse  difficulté  d'une  concentration  de  jus  corres- 
pondant à  un  épuisement  de  cossettes. 

«  Sur  le  second  point,  les  détracteurs  de  cidre  de  diffusion  sont  en 
contradiction  avec  tous  ceux  qui  ont  fabriqué  de  la  boisson  dite  à 
l'alambic  ou  par  trempage.  On  sait  que  cette  boisson  (qui  a  la  même 
nature  que  le  cidre  de  diffusion)  fermente  très  vite  et  d'autant  mieux, 
qu'à  degré  égal  au  densimètre,  elle  produit  plus  d'alcool  après  fermen- 
tation ;  il  y  a  eu,  paralt-il,  des  gens  assez  mal  inspirés  pour  employer 
de  l'eau  à  60*;  vous  savez  mieux  que  moi  l'effet  qui  a  dû  se  produire 
sur  les  ferments. 

ff  Je  crois  qu'on  a  eu  surtout  de  mauvais  résultats,  parce  qu'on  a 
voulu  suivre,  pour  la  diffusion  des  pommes,  les  règles  employées  pour 
la  diffusion  des  betteraves.  C'est  ainsi  que  certains  (sinon  la  plupart)  de 
ceux  qui  ont  diffusé  des  pommes,  les  ont  lavées  avant  de  les  découper 
en  cossettes,  cette  opération  présentant  deux  inconvénients  :  on  diminue 
la  densité  des  pommes  par  l'eau  qui  y  reste  et  on  enlève  les  ferments. 

«  En  résumé,  je  ne  crois  pas  que  cette  question  ait  été  étudiée  bien 
sérieusement,  c'est  à  dire  par  des  gens  compétents  ». 

Nous  ferons  remarquer  que  les  deux  inconvénients  signalés  : 
diminution  de  densité  et  perte  des  ferments  par  lavage  n^ont 
pas  dMmportance  pour  nous.  (Voir  le  chapitre  traitant  du 
lavage  des  pommes.) 

Voici,  en  outre,  les  raisons  invoquées  par  M.  P.-B.  Noël, 
contre  la  diffusion  pure  et  simple  : 

lo  Neutralité  du  bouquet  ; 

2*  Inconvénient  résultant  de  l'emploi  des  fruits  de  diffé- 
rentes maturités  et  qui,  selon  lui,  ne  se  diffusent  pas  égale- 
ment bien  ; 

30  Trop  peu  de  temps  est  accordé  pour  permettre  un  bon 
épuisement  ;  d'autre  part,  on  ne  pourrait  prolonger  le  délai 
sans  grand  danger  pour  le  produit  ; 

40  Obstruction  de  l'appareil  par  suite  du  remontage  des 
cossettes.  Etablissement  de  courants  qui  gênent  la  régularité 
de  Posmose. 

Nous  terminerons  la  liste  des  citations  sur  les  opinions 
émises  par  différents  spécialistes  à  propos  de  l'application  de 
la  diffusion  en  cidriiicaiion,  en  reproduisant  une  bonne  partie 
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d'un  article  de  notre  regretté  camarade,  publiciste  distingué, 
M.  A.  Larbalétrier ,  paru  sous  le  titre  «  Recherches  sur 
l'analyse  et  la  composition  des  moûts  de  pommes  »,  dans  le 
Cosmos  (i)  du  2  et  1 6  novembre  1901  : 

«  On  a  reproché  bien  des  défauts  au  cidre  obtenu  par  diffusion.  Nous 
devons  reconnaître  que  quelques-uns  sont  justifiés,  mais  pour  les  cidres 
produits  avec  des  appareils  diffuseurs  défectueux.  Avec  l'appareil  Brîet, 
auquel  nous  avons  fait  allusion  plus  haut,  on  obtient  des  cidres  très 
goûtés  des  consommateurs,  de  bonne  conservation  et  surtout  d*une 
clarification  facile,  ce  qui  les  fait  préférer  pour  la  fabrication  des  cidres 
mousseux. 

a  A  n*en  pas  douter,  l'obtention  d'une  même  quantité  de  moût  coûte, 
avec  la  diffusion,  quatre  ou  cinq  fois  plus  cher  que  par  expression,  tout 
au  moins  en  ce  qui  concerne  les  frais  d'installation.  Mais,  d*un  autre 
côté,  il  faudra  un  personnel  de  six  hommes  pour  faire  le  travail  de  la 
pression  là  où  il  n'en  faudra  que  deux  pour  la  diffuàion  ;  c'est  donc  une 
économie  notable  sur  la  main-d'œuvre. 

«  On  sait  que  le  cidre  n'est  en  réalité  que  du  jus  sucré  de  pomme  qui 
a  subi  la  fermentation  alcoolique.  Il  est  donc  de  la  plus  haute  impor- 
tance d'être  fixé  sur  la  composition  et  surtout  sur  la  richesse  alcoolique 
du  cidre  que  Ton  obtiendra.  Pour  y  arriver,  il  est  indispensable  d'étudier 
préalablement  le  moût,  c'est-à-dire  le  jus  de  pommes,  avant  la  fermen- 
tation. 

«  Ici  nous  ferons  de  larges  emprunts  au  remarquable  travail  de 
MM.  Séguin  et  Pailheret  que  nous  avons  déjà  cités. 

«  Ces  éminents  chimistes  ont  rassemblé  tous  leurs  chiffres  d'analyse 
dans  un  tableau  unique,  que  nous  reproduisons  ici.  Il  est  d'autant  plus 
intéressant  qu'il  donne  la  composition  des  moûts  et  des  cidres  fermentes 
qu'ils  ont  fournis  : 

(c  En  comparant  la  colonne  i  qui  donne  la  composition  des  moûts 
concentrés  de  pression  à  la  colonne  i'  qui  concerne  les  moûts  concentrés 
de  diffusion^  on  voit  qu'il  y  a  identité  à  peu  près  complète  des  chiffres 
inscrits. 

«  Il  en  est  de  même  pour  les  moûts  marchands. 


(i)  Cosmos,  a  Revue  des  Sciences  et  de  leurs  applications».  Administra* 
tion»  5,  rue  Bayard,  Paris. 
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«  La  colonne  3  (moûts  de  pression)  et  la  colonne  3*  (moûts  de  difiii- 
sion)  contiennent  presque  les  mêmes  chiffres. 

«  On  peut  donc  conclure  qu'il  n'y  a  pas  de  différence  de  composition 
chimique  entre  les  moûts  de  diffusion  et  les  moûts  de  pression,  préparés 
avec  un  lot  unique  de  pommes. 

a  Pour  les  cidres  marchands  de  pression  (colonne  4)  et  de  diffusion 
(colonne  4^, .  il  n'y  .  a  pas  de  différence  de  composition.  Le  cidre  de 
diffusion  paraît  avoir  plus  de  cendres  et  de  sucre  en  réserve. 

«  La  composition  des  cidres  concentrés  de  pression  (colonne  3)  ne 
diffère  pas  sensiblement  de  celle  des  cidres  correspondants  de  diffusion 
(colonne  3*).  Le  ddre  de  diffusion  contient  un  peu  plus  de  sucre  en 
réserve,  moins  d'acidité  et  de  mucilage.  La  quantité  de  tanin  est  la 
même  dans  les  deux  cidres. 

«  On  peut  donc  conclure  que  les  cidres  de  diffusion  et  de  pression 
sont  des  liquides  identiques,  au  point  de  vue  chimique. 

«  Comparant  encore  les  deux  méthodes,  au  point  de  vue  du  rendement, 
les  auteurs  précités  sont  arrivés  au  résultat  du  tableau  A  avec  i.ooo 
kilogrammes  de  pommes  d'un  lot  unique. 


Moût  à  x.065.5  . 
Cidre  (pur  jus) . 


Par  pression. 

723  litres. 
621  litres. 


Par  diffusion. 

846  litres. 
83o  litres. 


«  Les  moûts  de  diffusion  contiennent  : 

99,00  pour  100  de  l'acidité  totale  de  la  pomme. 
99,3o        ~       du  glucose. 
89,13         —       du  tanin. 
97,44         —       du  mucilage. 
66,67         ""       d®8  cendres. 


30  Méthode  mixte,  pressurage  et  diffusion. 

Par  cette  manière  d'opérer,  on  commence  p^r  obtenir  le 
maximum  de  jus  au  moyen  de  la  presse  et  les  tourteaux 
émiettés  sont  épuisés  par  diffusion,  en  employant  des  portions 
d'eau  à  température  croissante.  Il  est  à  remarquer  que  pour 
cette  méthode  on  n'a  à  travailler  par  diffusion  que  des  résidus 
formant  un  volume  égal  seulement  au  dixième  de  la  masse 
que  l'on  eût  du  traiter.  On  évite  ainsi  un  des  reproches  faits 
à  la  diffusion  :  la  lenteur  d'exécution. 

Nous  renvoyons,  pour  l'étude  développée  de  cette  question, 
au  chapitre  traitant  des  procédés  spéciaux  :  «  Obtention  des 
Cidres  à  bouquet  ». 


Digitized  by 


Google 


—  323  — 
Epuration  mécanique  des  jus. 

Certains  spécialistes  ont  préconisé  une  épuration  des  jus, 
consistant  en  tamisage  et  filtrage,  avant  le  départ  de  la  fer- 
mentation. 

Voici  comment  s'exprime  à  ce  propos  M.  Roger  de  la 
Borde  : 

«  Tamis.  —  La  propreté,  avons-nous  dit,  est  la  première  qualité  exigée 
dans  la  fabrication  du  cidre.  Actuellement,  à  de  très  rares  exceptions 
près,  on  entonne  le  cidre  tel  qu'il  sort  du  pressoir,  avec  toutes  ses 
impuretés,  déchets  de  pommes,  de  paille,  fiente  de  volailles;  etc.  Les 
cultivateurs  les  plus  soigneux  se  contentent  de  mettre  devant  Tanche 
du  pressoir  un  panier  rempli  de  paille  (qui  ne  sera  jamais  remplacée 
de  Tannée)  pour  empêcher  les  déchets  de  pommes  les  plus  gros  d'entrer 
dans  la  barrique. 

d  Ils  o>tiendraient  un  bien  meilleur  résultat  en  employant  des  tamis 
de  crins  très  serrés. 

<  Filtrage,  —  Pour  obtenir  les  cidres  les  plus  fins,  les  plus  délicats 
et  de  la  plus  longue  conservation,  je  conseille  d'employer  la  filtration 
immédiatement  au  sortir  du  tamis,  par  conséquent  avant  toute  fermen-- 
tation. 

a  J'emploie  à  cet  effet  des  filtres  en  amiante,  système  Maignen,  qui 
sont  montés  sur  une  pompé  aspirante  et  foulante.  Le  filtre  est  placé  sur 
le  tuyau  d'aspiration  et  fait  alors  une  véritable  crépine  filtrante  empê- 
chant l'introduction  de  la  plus  grande  partie  des  matières  étrangères 
au  cidre  et  des  impuretés  :  le  jus  tombe  directement  dans  la  barrique 
après  un  seul  filtrage. 

«  Si  je  désire  faire  un  cidre  encore  plus  soigné,  je  puis  le  filtrer  une 
seconde  fois. 

a  Le  grand  avantage  de  ce  filtrage  est  de  mettre  le  moût  avant  toute 
fermentation  à  l'abri  des  mauvais  ferments. 

a  Je  suis  partisan  de  ne  faire  qu'un  seul  filtrage  ou  deux  au  plus,  afin 
de  ne  pas  enlever  une  trop  grande  quantité  de  ferments  et  d'arriver  par 
une  suite  de  filtrages  à  une  stérilisation  presque  complète. 

«  La  filtration  de  propreté  suffit  parfaitement  et  me  semble  préfé- 
rable à  la  filtration  de  clarification  qui  peut  dénaturer  le  goût  du  cidre 
en  enlevant  des  matières  pectiques. 

«  Le  jus  de  pommes,  en  passant  par  les  tamis  de  crins  très  fins  et  par 
les  filtres,  subit  une  aération  qui  favorise  une  fermentation  beaucoup 
plus  rapide  et  régulière  ;  c'est  un  des  avantages  principaux  de  ce  procédé 
comme  régularisateur  de  la  fermentation  et  par  conséquent,  comme 
conservation  du  cidre. 

Cette  pratique  n'est  évidemment  pas  mauvaise  en  elle- 
même,  mais  nous  ferons  remarquer  que  si  l'on  a  eu  soin  de 
laver  ses  fruits  avant  broyage  on  n'aura  pas  à  éliminer  les 
déchets  de  paille,  fiente  de  volailles  etc.,  dont  parle  l'auteur 
précité. 
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D'autre  part,  cette  manipulation  supplémentaire  des  jus 
au  contact  de  Pair  exigerait  un  nettoyage  très  minutieux  des 
appareils  d'épuration,  tamis  et  filtre.  (Se  reporter  à  ce  propos 
à  notre  chapitre  XIV  :  «  Des  soins  de  propreté  à  donner  au 
matériel  ;  »  voir  ce  qui  est  relatif  aux  appareils  mécaniques.) 

Nous  serions  d'avis,  dans  ce  cas,  que  l'on  mtt  déjà  une 
partie  du  levain  de  ferments  purs  sur  les  fruits  sortant  du 
broyeur  et  l'autre  partie,  la  plus  grande,  dans  les  jus  sortant 
du  filtre. 
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CORRECTION  DES  MOUTS 

Le  Sucrage. 

LE  sucre  est  Pélément  principal  des  fruits  à  cidre.  C'est  lui 
qui,  sous  rinfluence  des  ferments,  se  transformera  en 
alcool  et  acide  carbonique  et  par  suite  assurera  une  plus 
grande  valeur  marchande  au  produit. 

Si  ce  facteur  existait  en  trop  faible  quantité  dans  les  pom* 
mes  mises  en  œuvre,  le  moût  de  celles-ci  serait  le  siège 
d'un  bouillage  trop  lent  et  le  cidre  en  résultant  aurait  une 
alcoolicité  basse,  condition  favorable  à  un  envahissement 
ultérieur  par  les  bactéries  et  même  au  développement  de 
germes  morbides  préexistant.  Nous  verrons,  d'autre  part,  à 
propos  de  la  champagnisation  des  cidres,  que  l'on  ne  doit 
faire  subir  cetie  préparation  qu'à  des  produits  ayant  au  moins 
8  degrés  d'alcool. 

D'où  l'opportunité,  en  certains  cas,  de  relever  la  richesse 
saccharine  naturelle  des  fruits.  Nous  avons  vu,  dans  le 
chapitre  de  la  Chimie  pomicole,  comment  on  constate  la 
teneur  en  sucre  d'un  moût.  La  connaissant,  il  s'agit  mainte- 
nant de  la  compléter.  Examinons  d'abord  quels  produits  nous 
pourrons  employer  : 

SUCRES  UTILISABLES. 

a)  Sucre  de  canne.  —  Cette  substance  n'ayant  absolument 
aucun  goût,  doit  être  employée  pour  les  cidres  de  luxe,  et 
particulièrement  pour  les  cidres  mousseux.  Elle  servira 
avantageusement  pour  le  tirage  des  cidres  que  Ton  cham- 
pagnise. 

Sucre  cristallisé  brut  de  canne.  —  Il  vient  directement  des 
colonies  sans  avoir  été  raffiné,  moins  pur  que  le  précédent, 
on  peut  s'en  servir  pour  les  cidres  ordinaires. 
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b)  Sucre  de  betteraves.  —  C'est  lui  qui,  généralement, 
servira  pour  le  sucrage  des  cidres  courants,  de  même  que 
pour  la  préparation  des  boissons-cidres  faites  par  lixlviation 
des  marcs. 

Sucre  cristallisé  de  betteraves.  —  A  défaut  du  précédent, 
et  par  raison  d'économie,  on  l'emploiera  pour  rehausser  la 
richesse  saccharine  des  moûts  à  cidres  ordinaires. 

c)  Les  glucoses.  —  Il  fût  un  temps  où  les  glucoses,  produits 
impurs,  méritaient  vraiment  les  critiques  acerbes  décochées  à 
leur  égard;  mais  les  préjugés  ancrés  qui  leur  attribuent, 
encore  actuellement,  des  propriétés  nuisibles  au  point  de  vue 
hygiénique,  n'ont  plus  leur  raison  d'être  ;  grâce  aux  grands 
progrès  réalisés  dans  l'industrie  de  la  glucoserie,  l'on  est 
parvenu  maintenant  à  produire  une  matière  bien  décolorée  et 
absolument  inoffensive,  par  suite  de  l'emploi  du  malt  ou  d'une 
neutralisation  bien  complète  des  acides  employés  à  la  saccha- 
rification. 

Le  seul  reproche  vraiment  sérieux  qu'on  puisse  faire 
aujourd'hui  aux  glucoses,  est  d'entraîner  une  augmentation 
de  la  proportion  d'extrait  sec,  qui  n'a  aucune  importance  au 
point  de  vue  de  la  qualité  hygiénique  du  vin  ou  du  cidre, 
mais  qui  permet  au  chimiste  de  démontrer,  par  la  présence 
de  la  dextrine,  que  la  boisson  a  été  ainsi  sucrée.  Or,  la 
dextrine  est  un  corps  absolument  inofiensif,  car  c'est  un  des 
principaux  constituants  de  la  bière  et  tout  le  monde  sait  qu'il 
existe  des  populations  entières  qui  ne  consomment  pas 
d'autre  liquide  que  cette  boissoi;i  hygiénique  et  si  fortement 
dextrinée. 

Quant  au  mauvais  goût  dont  on  parle  tant,  il  est  certain 
que  ces  produits  n'ont  pas  l'insipidité  des  sucres  de  canne, 
mais  la  saveur  n'est  pas  tellemenent  accentuée  que  les 
glucoses  masséSj  par  exemple,  ne  puissent  être  d'un  emploi 
économique  pour  les  vins  rouges  ordinaires  et  les  cidres  de 
consommation  courante. 

Le  meilleur  sucre  pour  les  cidres  ordinaires  ;  produits  à 
prohiber.  —  Voici,  à  ce  sujet,  l'opinion  d'un  chimiste  des 
plus  distingués,  M.  Vivien  : 

«  Par  le  sucrage  des  moûts,  on  peut  remédier  au  sucre  qui  manque 
dans  les  fruits.  Mais  il  ne  faut  pas  oublier  qu'on  n'obtiendra  le  succès 
qu'à  la  condition  d'employer  du  sucre  pur,  du  raffiné  ou  des  sucres 
blancs  n*  3,  du  type  de  la  Bourse  de  Paris  qui  a  une  qualité  équivalente 
au  raffiné. 
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a  L'emploi  de  la  cassonade  ou  de  la  mélasse  est  nuisible;  ces  produits 
impurs  provoquent  dans  le  cidre  des  inconvénients  analogues  à  ceux 
qu'occasionne  l'eau  impure.  L'alcool  provenant  de  la  fermentation  des 
inatières  sucrées  impures  est  nauséabond  et  chargé  d'alcools  amylique, 
butyrique,  caproîque,  etc.,  et  de  divers*  éthers  et  huiles  essentielles  qui 
sont  des  plus  nuisibles. 

«  Il  faut  donc  de  toute  nécessité  employer  des  sucres  purs  sans  aucun 
goût,  sans  saveur;  et  le  sucre  dit  n*  3,  est  des  plus  convenables,  si  on 
ne  veut  pas  employer  le  raffiné.  * 

«  Le  sucre  blanc  n*  3,  coûte  sur  les  marchés  de  6  à  7  francs  de  moins 
que  le  raffiné  et  il  est  sous  la  forme  de  petits  cristaux  ayant  quelques 
millimètres  de  côté,  blancs,  transparents,  secs,  comme  le  candi,  dont 
il  est,  à  proprement  parler,  un  diminutif. 

«  Le  sucre  blanc  n*  3  est  employé  en  Angleterre,  en  Allemagne  et 
dans  beaucoup  d'autres  pays,  concurremment  avec  le  raffiné  sur  les 
tables  les  mieux  servies.  On  sucre  aujourd'hui  les  fruits  (fraises, 
groseilles,  etc.),  le  thé,  le  café,  indifféremment  avec  ces  deux  sortes  de 
sucres,  et  le  palais  du  dégustateur  n'y  fait  aucune  différence. 

Quantité  de  sucre  à  employer.  —  Les  avis  sont  partagés 
sur  la  quantité  exacte  à  ajouter  par  hectolitre  de  moût,  pour 
augmenter  la  teneur  en  alcool  de  i  degré.  Les  uns  disent 
I  k.  700,  d'autres  i  k.  800. 

Nous  admettrons  que,  dans  le  cas  seulement  où  les  moûts 
ont  été  stérilisés  et  où  l'on  fait  usage  des  levures  sélectionnées ^ 
après  s'être  entouré  de  toutes  les  précautions  hygiéniques 
préconisées  dans  notre  Chapitre  XIV  (Soins  de  propreté  à 
donner  au  matériel],  l'on  peut  se  contenter  de  i  k.  700  (de 
sucre  cristallisé  candi  ou  en  pain)  par  hectolitre,  proportion 
correspondant  à  peu  près  à  la  quantité  théorique. 

Mais,  dans  le  cas  où  l'on  n'a  pas  effectué  la  stérilisation 
préalable  des  moûts,  il  faut  au  moins  i  k.  750  et  même 
I  k.  800  à  I  k.  85o. 

Enfin,  dans  le  cas  où  l'on  n'applique  pas  les  levures  sélec- 
tionnées pour  la  fermentation,  le  minimum  doit  être  i  k.  900, 
des  expérimentateurs  ont  même  reconnu  qu'il  fallait  2  kilos. 

Pour  les  glucoses,  ces  données  changent  ;  ainsi,  il  en  faut 
environ  2  k.  200  pour  augmenter  de  i  degré,  après  fermen- 
tation, l'alcoolicité  d'une  masse  de  100  litres  de  moût. 

Il  est  donc  bien  compris  que,  pour  augmenter  la  teneur  en 
alcool  de  i  degré,  l'on  devra  ajouter  à  la  cuve  autant  de  fois 
Tune  des  quantités  précitées,  suivant  le  cas,  qu'il  y  aura 
d'hectolitres  de  moût  à  faire  fermenter  et  que,  s'il  s'agit 
d'élever  de  plusieurs  degrés  le  titre  alcoolique  d'un  moût, 
l'on  devra  alors  ajouter  à  la  cuve  autant  de  fois  la  quantité 
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nécessaire  pour  Télévation  de  i  degré  que  de  degrés  à  élever. 

Exemple  :  Supposons  avoir  mis  en  fermentation  par  des 
levures  sélectionnées,  35  hectos  d'un  moût  non  stérilisé. 
Sachant  que  ce  moût  marquait  i.o83  au  mustimètre,  corres- 
pondant à  11*2  d'alcool,  quelle  quantité  de  sucre  à  ajouter 
pour  avoir  un  vin  qui  pèse  i3<>  d'alcool  ? 

Il  faudra  ajouter  une  quantité  de  sucre  capable  de  donner 
une  élévation  de  i3  —  11.2  =  i^S  d'alcool.  Pour  avoir  un 
maximum  de  résultats,  nous  prenons  comme  base  de  notre 
sucrage  i  k.  85o  pour  une  augmentation  de  i  degré  par 
hectolitre. 

Donc,  pour  élever  notre  moût  de  i  degré,  il  faudrait  ajouter 
I  k.  85o  X  25  =  46  k.  25o  (sucre  candi,  cristallisé  ou  en 
pain)  mais,  comme  il  faut  élever  de  i<>8,  l'on  devra  ajouter 
46  k.  25o  X  1,8  =  83  k.  25o  de  sucre. 

Le  même  calcul  serait  à  efiTectuer  pour  l'application  des 
glucoses. 

Pratique  du  sucrage.  —  Il  est  à  retenir  que  l'on  ne  doit 
opérer  le  sucrage  qu'avec  du  sucre  complètement  fondu 
d'avance,  car  si  l'on  ajoute  du  sucre  non  fondu  au  moût  en 
fermentation,  une  notable  proportion  tombe  au  fond,  ne  se 
dissout  que  très  imparfaitement,  d'où  résultat  très  incomplet. 

Si  l'on  désire  bénéficier  de  l'économie  que  procure  la  détaxe 
des  sucres,  ceux<-ci  doivent  alors  être  dénaturés,  devant  un 
employé  de  la  régie,  par  le  mélange  du  sucre  avec  une 
certaine  quantité  de  moût.  Dans  ce  but,  l'on  s'arrange  de 
manière  que  le  mélange  soit  effectué  dans  un  ou  plusieurs 
tonneaux  à  part  que  l'on  tient  prêts  d'avance,  de  manière 
qu'à  l'arrivée  de  l'employé,  il  n'y  ait  qu'à  introduire  le  sucre 
dans  les  tonneaux  et  verser  dessus  une  certaine  quantité  de 
moût.  Puis,  on  fait  fondre  le  sucre  complètement  en  ajoutant 
de  l'eau  chaude,  ou  en  chauffant  et  faisant  fondre  le  tout 
dans  une  chaudière.  On  verse  alors,  par  portions,  le  sucre 
fondu  dans  le  moût  en  fermentation. 

Dans  le  cas  où  le  producteur  ne  veut  pas  se  soumettre  aux 
ennuis  des  formalité  de  régie  pour  la  détaxe  et  employer  des 
sucres  en  droit  plein,  il  doit,  de  môme,  faire  dissoudre  le 
sucre  avant  introduction  dans  les  tonneaux  ou  les  cuves  pour 
les  raisons  indiquées  plus  haut. 


Digitized  by 


Google 


—  5^9  — 

Vinversion  du  sucre  cristallisé.  Procédé  Klein  etFréchou. 
—  Les  sucres  de  canne  et  de  betterave,  connus  scientifique- 
ment sous  le  nom  de  saccharose,  ne  sont  pas,  directement, 
fermentescibles  ;  ils  doivent  d'abord  être  transformés  en  glu- 
cose, avant  de  donner  de  Talcool  et  de  l'acide  carbonique. 

L'action  par  laquelle  s'opère  le  changement  du  saccharose 
en  glucose  a  reçu  le  nom  d'interversion  ou  inversion.  Elle 
peut  se  faire  de  trois  manières  différentes  : 

i<^  Par  la  méthode  Klein  et  Fréchou,  consistant  à  faire 
bouillir,  un  certain  temps,  le  sucre  en  présence  d'un  acide, 
dans  les  proportions  de  : 

I  kilog.  de  sucre  ; 

10  grammes  d'acide  tartrique  ; 

3  à  4  litres  d'eau. 

Au  bout  d'une  demi-heure  d'ébullition,  le  sucre  est  inter- 
verti, c'est-à-dire  rendu  à  un  état  immédiatement  fermen- 
tescible. 

2®  Par  l'action  des  ferments  naturels  du  cidre  ;  mais  ceux-ci 
ayant  à  accomplir  un  travail  pénible,  interversion  puis  fer- 
mentation alcoolique,  et  n'étant  souvent  pas  assez  forts  ni 
assez  nombreux  pour  y  arriver,  il  s'ensuit  que  le  cidre  peut 
rester  doux  par  consommation  incomplète  du  sucre. 

30  L'emploi  des  levures  sélectionnées  pures  et  actives,  dont 
la  vitalité  a  raison  des  difficultés  que  ne  peuvent  vaincre  les 
ferments  naturels. 

Nous  poserons  en  principe  que  les  levures  pures  sont  le 
seul  moyen  vraiment  pratique  et  certain  d'obtenir  une  inter- 
version complète  des  sucres  de  betteraves  ou  cannes  dans  la 
généralité  des  cas,  c'est-à-dire  pour  des  moûts  marquant 
9  à  10°  d'alcool.  Nous  ferions  une  restriction  seulement  s'il 
s'agit  d'obtenir  des  vins  à  haut  degré  ou  des  cidres  d'une 
alcoolicité  exceptionnelle  avec  des  moûts  pesant  peu,  c'est-à- 
dire  auxquels  il  faut  ajouter  beaucoup  de  sucre  pour  avoir 
par  exemple  1 2  ou  1 3<>  d'alcool  ;  dans  ce  cas  particulier,  nous 
recommandons  d'avoir  recours  à  l'inversion  par  la  méthode 
Klein  et  Fréchou,  pour  éviter  aux  levures  un  travail  exagéré 
qui  les  affaiblirait  et  nuirait  à  leur  pouvoir  fermentatif. 

Nous  croyons  intéressant  de  reproduire  ce  que  dit  M.  A. 
Bedel  (i),  à  propos  de  la  note  adressée  à  l'Académie  des 

(i)  Le  sucrage  des  vendanges^  par  À.  Bedel,  rédacteur  au  Journal  de 
la  Vigne  y  et  au  Messager  vinicole.  Prix  :  0,75.  Editeurs,  Gamier  frères, 
rue  des  Saints-Pères,  6,  Paris. 
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sciences,  par  MM.  Klein  et  Fréchou.  (Faisons  seulement 
observer  que  la  levure,  dont  parlent  ces  auteurs,  est  de  la 
levure  de  bière  ordinaire,  c'est-à-dire  impure.  Les  résultats 
sont  complètement  différents  par  emploi  des  levures  sélec- 
tionnées actives)  : 

a  MM.  Klein  et  Fréchou  avaient  remarqué,  comme  beaucoup  ont  pu 
le  faire,  que  lorsqu'on  ajoute  à  un  moût  trop  pauvre  une  quantité 
déterminée  de  saccharose,  dans  le  but  d'élever  le  degré  alcoolique 
suivant  une  proportion  prévue,  il  se  détermine  une  fermentation  brus- 
que et  tumultueuse,  dont  la  durée  varie  de  quatre  à  six  jours,  avec  ten- 
dance manifeste  à  Tascescence  et  à  toutes  les  fermentations  secondaires. 

«  Au  surplus,  la  production  d'alcool  à  laquelle  on  devrait  s'attendre, 
d'après  la  quantité  de  sucre  surajoutée ,  étant  toujours  de  beaucoup 
inférieure  aux  prévisions. 

a  Les  deux  habiles  chimistes  ont  été  amenés  à  rechercher  les  causes 
de  ce  phénomène  et  voici,  d'après  leur  note,  comment  ils  ont  opéré  : 

c  Pour  le  premier  de  ces  essais,  nous  avons  introduit',  dans  deux 
flacons  A  et  B,  5oo  gr.  d'eau  contenant  une  même  quantité  de  sucre, 
deux  mêmes  poids  de  levure,  d'acide  tartrique  et  des  éléments  néces- 
saires à  la  fermentation  ;  nous  avions  eu  le  soin  d'intervertir  préalable- 
ment le  sucre  introduit  dans  le  flacon  A.  Après  quinze  jours  de  fermen- 
tation, nous  avons  constaté  les  faits  suivants  :  le  liquide  du  flacon  A 
était  limpide  et  d'une  légère  odeur  aromatique,  le  degré  alcoolique 
s'élevait  à  5*3o  ;  le  flacon  B,  au  contraire,  offrait  une  forte  odeur  de 
vinaigre  et  de  fermentation  lactique  ;  la  quantité  d'alcool  était  de  3*3o. 

<i  Dans  deux  flacons  C  et  Z),  nous  avons  introduit,  le  3  septembre,  en 
nous  conformant  le  plus  possible  à  la  pratique  suivie  par  nos  viticul- 
teurs, 5oo  gr.  de  moût  Noah  (vigne  américaine),  additionné  d'une  même 
quantité  de  sucre;' le  sucre  du  flacon  C  avait  subi  l'inversion.  Ces 
liquides,  examinés  le  20  septembre,  ont  fourni  les  résultats  ci-après  : 

«  Flacon  C  :  liquide  clair,  d'une  odeur  franche  de  vin,  degré  alcoolique 
B*3o  ;  flacon  D  :  liquide  trouble,  odeur  acétique,  degré  alcoolique  5*. 

a  Une  expérience  faite  avec  du  moût  Côt-Rouge  a  donné  des  résultats 
absolument  identiques. 

«  Ces  faits  ont  démontré  à  MM.  Klein  et  Fréchou  que  les  insuccès 
tenaient  à  la  méthode  primitivement  suivie.  Le  mode  opératoire  appliqué 
à  l'inversion  du  sucre  ne  souffre  aucune  difficulté  pratique.  On  dissout, 
dans  l'eau  bouillante,  le  sucre  destiné  à  l'amélioration  du  moût,  mais, 
suivant  eux,  il  faut  prendre  la  précaution  d'additionner  cette  eau  d'une 
certaine  quantité  d'acide  tartrique  ou  sulfurique.  Une  ébullition  de  quel- 
ques instants  suffit  pour  trausformer  le  sucre  en  glucose. 

ff  Les  deux  chimistes  ont  recherché,  avec  le  plus  grand  soin,  quelles 
étaient  les  quantités  d'acide  nécessaire  à  cette  transformation.  Pour 
l'acide  sulfurique,  une  dose  de  2/1000  suffit  pour  intervertir  presque 
complètement  une  solution  à  parties  égales  de  saccharose  et  d'eau,  après 
quarante-cinq  minutes  d'ébullition  ;  l'inversion  est  complète  dans  le 
même  laps  de  temps  et  dans  les  mêmes  conditions  si  l'on  emploie  une 
proportion  de  3/ 1000.  Il  est  très  aisé,  ajoutent-ils,  de  se  débarrasser  de 
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l'acide  sulfurique  en  ajoutant  à  la  solution  bouillante  intervertie,  une 
faible  proportion  de  carbonate  de  chaux,  5/ioo9  à  6/1000.  La  proportion 
de  sulfate  de  chaux  ainsi  introduite  dans  le  vin.  est  insignifiante.  En  effet, 
on  ajoute  un  maximum  de  20  kilos  de  sucre  pouip*  i  hectolitres  de  moût, 
ce  qui  correspond  à  60  grapimes  d'acide  sulfurique  monohydraté  et  à 
81  gr.  60  de  sulfate  de  chaux,  c'est-à-dire  40  grammes  par  hectolitre, 
dose  parfaitement  admissible.  L'acide  tartrique  comme  agent  d'inter- 
version, s'emploie,  suivant  les  auteurs,  à  la  dose  de  i/xoo  de  la  proportion 
du  sucre;  l'acide  tartrique  intervertit  presque  complètement,  en  une 
heure  d'ébuUition,  une  solution  de  saccharose  et  d'eau  à  parties  égales. 
Pour  20  kil.  de  sucre  et  3  hect.  de.  moût,  on  introduit  donc  200  gr. 
d'acide  tartrique,  soit  i  gr.  par  litre,  a  ce  qui  n'augmente  que  très 
faiblement  l'acidité  du  vin  et  favorise  sa  conservation  ». 

a  En  résumé,  admettons  que  l'on  veuille  opérer  par  le  procédé  de 
MM.  Klein  et  Fréchou,  sur  une  quantité  de  3  barriques  contenant 
ensemble  675  litres,  et  qu'on  ait  décidé  d'employer  120  kil.  de  sucre, 
afin  d'obtenir  du  vin  à  xo  degrés  (voir  nos  calculs  ci-dessus). 

«  Voici  comment  on  procédera. 

«  On  fera  bouillir  ensemble,  pendant  une  heure  environ  et  à  petit  feu; 

Sucre X20  kil. 

Eau 120  litr. 

Acide  tartrique  (i/ioo*)  du  sucre.        i  kil.  200 

a  Puis  on  versera  cette  dissolution  dans  la  cuve  avec  le  complément 
d'eau  nécessaire  pour  constituer  les  675  litres  ci-dessus  (soit  535  litres). 

«  Cette  eau  peut  être  chaude,  tiède  ou  froide,  mais  il  sera  toujours 
préférable  de  la  porter  à  20  ou  3o*,  car  on  obtiendra  ainsi  de  meilleures 
conditions  d'une  bonne  fermentation  alcoolique. 

«  Il  va  sans  dire  que  pour  cette  opération,  il  est  indifférent  que-le 
sucre  mis  en  œuvre  ait  été  dénaturé  préalablement  par  la  Régie,  d'après 
la  méthode  du  malaxage.  » 

Du  titre  alcoolique  des  cidres  en  général.  —  Il  est  bien 
évident  que  Talcoolicité  d'un  cidre,  de  même  que  celle  d'un 
vin,  doit  varier  suivant  le  but  que  l'on  se  propose.  Un  cidre 
de  garde,  un  cidre  destiné  à  l'exportation,  devront  être  plus 
forts  en  alcool  que  celui  destiné  à  être  consommé  de  suite. 
Voici  quelques  renseignements  intéressants  donnés  par 
M.  Vivien  (i)  : 

«  Dans  une  brochure  sur  le  «  sucrage  des  cidres  »,  publiée  par  les 
soins  du  Comité  central  des  fabricants  de  sucre,  on  trouve  des  conseils 
sages  et  précis  qui  amèneront  l'amélioration  des  cidres.  On  pourrait 
cependant  contester  l'utilité  d'élever  le  titre  alcoolique  à  5  et  6  degrés, 
qui  sont  recommandés  (soit  5  à  6  litres  d'alcool  absolu  par  hectolitre  de 
cidre),  car  si  les  cidres  exceptionnels,  tels  que  ceux  de  la  vallée  de  la 
Dive  et  de  la  vallée  d'Auge  dépassent  6*,  il  faut  bien  reconnaître  que 
les: 


(1)  Article  sur  la  fabrication  et  l'amélioration  du  cidre,  paru  en  1898 
dans  le  journal  La  Diffusion, 


Digitized  by 


Google 


-  332  — 

Cidres  d'Angleterre  titrent 4^79 

—  d'Issigny 4,63  à  3,3o 

—  de  Blangy 4,5o 

—  d'Amérique 4,41 

—  de  Jersey  (très  renommés) 4,07 

—  d'Alençon 3,90 

—  de  Lisieux 3,5o  à  3,oo 

«  Mais  le  titre  de  5  à  6*  n'a  été  conseillé  par  le  Comité  central  qu'afin 
de  mieux  assurer  la  conservation  et  le  bon  goût  des  cidres  et  chacun 
est  libre  de  diminuer  les  quantités  de  sucre  conseillées  et  par  consé- 
quent d'abaisser  le  titre  alcoolique  du  cidre  produit  ». 

Nécessité  d'aciduler  le  moût  pour  le  sucrage.  —  En  môme 
temps  que  Ton  ajoute  du  sucre  au  jus  de  pommes,  il  est  bon 
d'y  mettre  aussi  une  certaine  quantité  d'acide  et  de  unin, 
variable  évidemment  suivant  la  composition  chimique  du 
moût. 

A  propos  du  choix  de  l'acide,  M.  Weinmann  (i),  le 
chimiste  œnologue  d'Epernay,  bien  connu,  faisait,  à  propos 
du  sucrage  des  moûts  de  raisins,  une  réflexion  qui  peut 
également  s'appliquer  aux  cidres  : 

«  A  mon  avis,  il  est  bon  d'ajouter  une  ossejf  forte  dose  d'acide  pour 
«  le  sucrage,  mais  c'est  à  la  condition  que  ce  soit  de  Vacide  tartrique, 
«  car  les  sels  qui  seront  formés,  —  les  tartrates  —  s'il  y  en  a  en  excès, 
c  seront  précipités  par  l'alcool  du  vin.  Si,  au  contraire,  on  emploie 
a  l'acide  citrique,  les  sels  formés  par  cet  acide  —  citrates  —  étant  et 
«  rostant  solubles  même  dans  des  liquides  à  titre  alcoolique  élevé,  se 
«  maintiendront  tous  en  solution  et  ne  seront  pas  précipités.  Si  donc, 
«  on  veut  employer  Vacide  citrique,  pour  acidifier  le  moût  au  sucrage, 
«  il  faudra  en  mettre  avec  prudence  et  modérément;  tandis  qu'avec 
«  l'acide  tartrique,  on  pourra  non  seulement  sans  crainte,  mais  môme 
c  avec  avantage,  en  mettre  une  assez  forte  dose  ». 

Acidulation  des  eaux  employées.  —  11  est  bien  évident  que 
si  l'on  ajoute  au  moût  de  l'eau  en  même  temps  que  du  sucre, 
il  faudra  aciduler  cette  0au,  à  raison  par  exemple  de  100  à 
i5o  grammes  acide  tartrique  par  hectolitre  d'eau,  dose 
d'autant  plus  forte  que  la  quantité  de  sucre  ajoutée  sera  plus 
grande.  Il  serait  bon  aussi  de  mettre  un  peu  de  tanin,  de  10  à 
i5  grammes  par  hecto  d'eau.  Employer  un  bon  produit  :  soit 
l'œnotanin  spécial  pour  vins  blancs,  de  M.  Chevallier- 
Appert  (2]  ou  les  solutions  liquides  de  M.  Weinmann.  Le 
tanin  en  poudre  s'emploie  en  le  faisant  dissoudre  dans  de  la 
bonne  eau-de-vie. 

(i)  Manuel-guide  à  Pusage  dts  vignerons  champenois^  par  J.  Wein- 
mann, pharmacien  de  i'*  classe,  à  Epernay  (Marne). 
(2)  Chevallier-Âppert,  3o,  rue  de  la  Mare,  Paris. 
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Addition  de  sels  nourriciers.  —  Dans  les  années  de  disette, 
alors  quMl  y  a  peu  de  pommes  ou  qu'elles  ont  une  faible 
richesse  saccharine,  le  sucrage  étant  pratiqué  avec  addition 
d'eau,  il  y  a  lieu  d'ajouter  à  celle-ci,  en  même  temps  que  de 
l'acide,  des  sels  nourriciers  La  Claire  (i),  à  raison  d'au  moins 
5o  grammes  par  hecto  d'eau. 

EXTRAIT   DU   DÉCRET    MINISTÉRIEL    DU    20   JUILLET    IQOI,    RÉGLE- 
MENTANT  LE    SUCRAGE   DES   VINS,    CIDRES    ET   POIRÉS. 

Article  premier.  <»  Les  producteurs  qui,  dans  les  conditions  définies 
par  l'article  1 6  de  la  loi  du  29  décembre  1900,  se  proposent  de  réclamer 
le  bénéfice  du  droit  réduit  de  24  francs  par  100  kilogrammes  de  sucre 
raffiné,  pour  les  sucres  bn^ts  ou  raffinés  destinés  au  sucrage  des  vins, 
cidres  ou  poirés  provenant  exclusivement  de  leur  récolte,  sont  tenus 
d'en  faire  la  demande  par  écrit. 

Cette  demande  est  établie  conformément  au  modèle  qui  en  sera 
donné  par  Tadministration  des  contributions  indirectes  ;  elle  doit  indi- 
quer notamment  : 

f  *  Les  nom,  prénoms,  qualité  et  demeure  du  producteur  ; 

2*  Les  nom,  prénoms  et  ftge  de  chacun  des  membres  de  la  famille  du 
producteur,  habitant  avec  lui  ; 

3*  Les  nom,  prénoms  et  âge  de  chacun  des  domestiques  attachés  à  la 
personne  du  producteur,  avec  l'indication  de  leurs  attributions  ; 

4*  L'importance  approximative  de  la  récolte  exprimée  en  hectolitres 
de  fruits  (vendanges,  pommes  ou  poires)  ; 

5*  La  quantité  de  sucre  demandée,  l'espèce  de  sucre  (brut  ou  raffiné) 
et  sa  destination  (sucrage  en  première  cuvée  ou  fabrication  de  boissons 
de  marc)  ; 

6*  Les  quantités  approximatives  de  vins  rouges  ou  blancs,  ou  de 
cidres  et  poirés  devant  recevoir  une  addition  de  sucre  et  les  quantités 
de  boissons  de  marcs  sucrés  que  l'on  désire  fabriquer  ; 

7*  La  date  approximative  à  laquelle  les  requérants  désirent  employer 
le  sucre  et  l'indication  du  lieu  où  la  dénaturation  doit  être  effectuée. 

Article  2.  —  Les  demandes  doivent  parvenir  au  directeur  ou  au  sous- 
directeur  des  contributions  indirectes,  au  plus  tard  quinze  jours  avant 
la  récolte,  revêtues  de  l'avis  des  maires  sur  les  énonciations  qu'elles 
contiennent. 

Article  5.  ^  La  dénaturation  s'opère  dans  les  dépôts  autorisés,  par 
l'addition  en  mélange  intime  au  sucre  d'un  poids  égal  ou  supérieur  de 
vendanges  foulées  ou  de  pommes  ou  poires  réduites  en  pftte  par 
l'écrasement. 


(i)  Voir  à  la  fin  du  livre  pour  leâ  prix  et  mode  de  livraison  des  sels 
La  Claire. 
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Si  la  dénatnration  n^est  pas  effectuée  dans  les  conditions  ci-dessus, 
le  sucre  versé  à  domicile  dans  les  cuves  de  fermentation  ou  dans  les 
moûts,  au  jour  fixé  par  l'administration. 

Si,  aux  jour  et  heure  fixés  pour  Topération  à  domicile,  le  versement 
dans  les  cuves  ou  dans  les  moûts  n'est  pas  possible,  ou  si  les  agents  ne 
peuvent  revenir,  la  dénatnration  peut  s'opérer  par  le  malaxage,  comme 
aux  dépôts.  V 

Article  7.  —  Les  quantités  de  sucres  que  l'article  16  de  la  loi  du 
39  décembre  1900  admet  au  bénéfice  du  tarif  réduit,  peuvent  être 
indifféremment  utilisées,  soit  en  première  cuvée,  soit  en  deuxième  cuvée. 

/• 

En  ce  qui  concerne  les  cidres  ou  poirés,  les  quantités  de  sucres  à 
employer  ne  peuvent  dépasser  10  kilogrammes  pour  5  hectolitres  de 
pommes  ou, de  poires. 

Le  sucrage  des  cidres  envisagé  au  point  de  vue  économique. 
—  Voici,-  à  ce  propos,  un  passage  d'un  intéressant  article  de 
M.  A.  Morvill^z  (i),  rédacteur  en  chef  du  Progrès  agricole 
d'Amiens  : 

a  Le  cidre  n'est  bon,  c'est  à  dire  n'a  de  force,  de  chaleur,  et  ne  peut 
se  conserver,  qu'autant  qu'il  présente  un  certain  degré  alcoolique.  D'une 
façon  générale,  on  reconnaît  comme  marchands  les  cidres  ayant  4,5'  */• 
d'alcool. 

«  L'alcool,  on  le  sait,  est  produit  par  la  fermentation  du  sucre  ;  or, 
si  pour  faire  le  cidre,  on  n'a  employé  que  peu  de  pommes  et  qu'on  ait 
fortement  mouillé  —  ce  qu'on  est  incité  à  faire  par  année  de  disette  — 
il  est  bien  évident  que  le  cidre  ne  sera  plus  riche  en  sucre  et  par  là 
môme  en  alcool. 

a  Avec  les  mélanges  de  pommes,  provenant  de  la  majorité  des  vergers 
de  notre  région,  si  nous  ajoutons  au  jus  que  nous  tirons  de  ces 
mélanges,  une  quantité  égale  d'eau,  nous  obtiendrons  un  cidre  qui  ne 
donnera  guère  beaucoup  plus  de  2  */•  d'alcool.  Or,  ce  degré  alcoolitiue 
est  insuffisant  pour  assurer  la  bonne  conservation  de  la  boisson  et  pour 
que  celle-ci  possède  toutes  les  qualités  d'un  bon  cidre. 

A  C'est  dans  le  but  de  relever  le  degré  alcoolique  des  cidres  que  nous 
avons  souvent  conseillé  le  sucrage  des  moûts. 

A  Mais  il  s'agit  de  savoir  si  le  sucrage  constitue  une  opération  écono- 
mique. 

«  Nous  n'hésitons  pas  à  répondre  par  l'affirmative,  mais  seulement 
quand  c'est  le  producteur  de  pommes  qui  a  recours  à  la  pratique,  puis- 
que seul,  il  bénéficie  du  droit  réduit  de  34  francs  aux  100  kilos  de 
sucre  utilisé. 

a  En  effet,  la  densité  moyenne  des  pommes  en  mélange  employées 
dans  notre  région,  ne  dépasse  guère  i.o5o,  ce  qui  équivaut  à  environ 
10  V*  <le  sucre.  Si  nous  attribuons  à  ces  pommes,  une  valeur  de  X2  fr. 


(i)  c  Le  sucrage  des  cidres  ».  Progrès  agricole  de  la  région  du  Nord, 
n«  750,  du  X*'  décembre  1901. 
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aux  100  kil.,  le  sucre  qu'elles  contiennent,  revient  —  en  ne  tenant  pas 
compte  des  autres  éléments,  ^  à  12/10  =:  i  fr.  20  le  kilogr. 

«  Voyons  maintenant  quelle  économie  nous  pouvons  réaliser,  du  fait 
de  l'addition  du  sucre. 

«  Le  sucre  cristallisé  n*  3,  qui  est  généralement  employé  pour  l'usage 
dont  nous  parlons,  vaut  aujourd'hui  environ  25  francs  les  100  kilogr. 
Quand  ce  sucre  va  à  Ik  consommation,  il  paie  un  droit  de  60  francs  aux 
100  kilogr.,  mais  dans  le  cas  qui  nous  occupe,  il  peut  ne  payer  que 
24  francs  de  droits. 

«  Il  revient  alors,  à  26  -{-  24  =  49  francs  les  100  kilos,  soit  o  fr.  49  le  kil. 
Du  fait  du  sucrage,  il  y  a  donc  économie  de  i  fr.  20—0  fr.  49  =  o  fr.  71 
par  kilogr.  de  sucre  entrant  dans  le  cidre.  C'est  à  considérer. 

a  On  pourra  nous  objecter,  avec  quelque  raison,  que  nous  ne  tenons 
compte  que  du  sucre,  négligeant  les  autres  éléments  que  fournit  la 
pomme.  C'est  vrai  ;  mais  le  sucre  est  entre  tous  les  principes  nécessaires 
à  l'obtention  d'un  bon  cidre,  de  beaucoup  le  plus  important.  Les  autres 
se  trouveront  dans  la  boisson,  en  quantité  suffisante,  si  l'on  a  su  choisir 
ses  pommes  et  en  faire  un  bon  mélange.  Du  reste,  le  quantum  de  ces 
éléments  se  calcule  pour  1000,  tandis  que  celui  du  sucre  s'établit  pour 
100. 

«  Ainsi,  une  pomme  idéale  et  avec  laquelle  il  serait  facile  d'obtenir 
un  excellent  cidre,  un  cidre  complet,  si  nous  pouvons  nous  exprimer 
ainsi,  devrait  contenir  :  i5  à  18  pour  cent  de  sucre  ;  3  à  4  j^our  mille  de 
tanin  ;  2  à  4  pour  mille  d'acidité  ;  du  mucilage,  des  matières  minérales 
et  du  parfum. 

«  Un  cidre  très  mouillé  peut  contenir  une  quantité  insuffisante  de 
tanin  ;  on  pare  à  cet  inconvénient,  par  l'addition  de  3o  à  60  grammes 
de  cachou  suivant  le  cas. 

«  Pour  obtenir  un  degré  d'alcool  en  pins,  il  faut  environ  1,800  gram- 
mes de  sucre  par  hectolitre  de  cidre, 

0  On  met  dissoudre  le  sucre  dans  quelques  seaux  de  cidre  ou  dans 
un  seau  d'eau  tiède,  et  on  verse  le  tout  dans  le  tonneau,  en  agitant,  au 
moment  du  remplissage. 

a  Voyons  maintenant  si  les  acheteurs  de  pommes  ont,  eux  aussi, 
avantage  à  sucrer  leurs  moûts  de  cidres.  Ils  doivent  acquitter  intégrale- 
ment  le  droit  de  consommation  ;  mais  ils  peuvent,  —  de  même  ceux 
qui,  ne  faisant  que  quelques  hectolitres  de  cidre,  veulent  se  soustraire 
aux  formalités  exigées  par  l'administration,  —  ils  peuvent  avoir  recours 
au  sucre  cristallisé. 

«  Ce  sucre  ne  vaut,  actuellement,  que  85  francs  les  100  kilogr.,  soit 

0  fr.85  le  kilogr.  En  faisant  les  mêmes  calculs  que  plus  haut,  nous 
arrivons  à  avoir,  par  la  substitution  d'un  kilogr.  de  sucre  fabriqué  à  la 
même  quantité  de  sucre  provenant  de  la  pomme,  une  économie  de 

1  fr.  20  —  0.85  =  o  fr.  35. 

<  Nous  indiquons  ces  chi£fres  à  nos  abonnés,  répondant  ainsi  aux 
questions  qui  nous  ont  posées  jusqu'ici,  et  par  anticipation,  à  celles 
qui  pourraient  nous  l'être  par  la  suite  ». 
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ADDITION  DECIDE. 

Nous  avons  déjà,  à  différentes  reprises,  dans  le  cours  de 
cet  ouvrage,  parlé  de  Timportance  du  facteur  acide  dans  la 
composition  chimique  des  moûts  de  fruits  de  pression.  Cet 
élément,  rappelons  le  : 

10  Assure  une  fermentation  pure. 

2^  Garantit  la  conservation  ultérieure  du  cidre. 

30  Protège  contre  le  noircissement. 

40  Donne  du  corps  à  la  boisson. 

Nous  avons  vu  comment  Ton  peut,  de  façon  approximative, 
mais  suffisamment  exacte  cependant  pour  le  fabricant,  doser 
l'acidité  d'un  jus  de  pommes.  Nous  allons  voir  maintenant 
quelle  teneur  il  doit  y  avoir  dans  les  moûts  et  la  nature  des 
acides  à  employer. 

Acidité  normale  des  moûts.  —  Il  est  difficile  de  faire  des 
chiffres  invariables  pour  l'acidité  des  moûts  de  pommes, 
l'exigence  à  l'égard  de  ce  facteur  devant  varier  suivant  la 
richesse  saccharine  des  fruits,  la  tendance  au  noircissement, 
et  suivant  les  conditions  climatériques.  Mais  nous  estimons 
qu'il  serait  bon  que  les  moûts  possédassent  en  général  une  aci- 
dité moyenne  de  2  gr.  5  à  3  grammes  par  litre  (exprimée  en 
acide  sulfurique). 

Nature  des  acides  employés.  —  L'on  doit  employer  seule- 
ment deux  acides  pour  la  correction  des  moûts  ;  l'acide  citrique 
et  l'acide  tartrique. 

11  faut  avoir  soin,  pour  faire  dissoudre  ces  substances,  de 
ne  se  servir  que  de  récipients  en  verre,  bois  ou  terre  vernissée, 
car  les  acides,  en  solution  concentrée,  attaquent  les  métaux. 

L'acide  citrique.  —  Il  existe  sous  forme  de  cristaux  blancs, 
translucides,  gros  comme  une  petite  noisette  à  peu  près.  Il  a 
une  saveur  excessivement  acide  mais  donne  au  cidre  plus  de 
finesse  que  l'acide  tartrique.  Il  est  très  soluble  dans  l'eau,  le 
vin,  le  cidre  et  l'alcool  ;  on  peut  l'ajouter  directement  à  la 
cuve,  il  s'y  dissout  facilement  et  vite. 

A  noter  que  l'acide  citrique  et  ses  sels  restent  entièrement 
en  dissolution  en  présence  de  l'alcool,  alors  que,  dans  les 
mêmes  conditions,  les  sels  de  l'acide  tartrique  sont  en  partie 
précipités  par  l'alcool  de  la  boisson. 

D'autre  part,  l'acide  citrique  acidifie  chimiquement  plus 
fort  que  l'acide  tartrique  ;  ainsi,  il  faudrait  i  gr.  53  de  celui-ci 
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pour  aciduler  amant  qu'un  gramme  d'acide  sulfurique,  alors 
qu'il  ne  faudrait  seulement  que  i  gr.  43  d'acide  citrique  pour 
équivaloir  la  même  teneur  acidimétrique. 

«  De  cette  double  action,  dit  M.  Weinmann  (i),  d'abord 
physique  :  différence  de  solubilité  en  présence  de  l'alcool,  et 
chimique  :  différence  d'équivalents,  il  résulte  qu'en  pratique 
on  peut  considérer  que  60  à  70  grammes  d'acide  citrique 
produisent  le  môme  effet  d'acidification  que  100  grammes 
d'acide  tartrique.  » 

Rappelons -nous  que  l'acide  citrique  semble  avoir  une 
action  néfaste  à  l'égard  des  ozydases  et  parait  tout  indiqué 
dans  le  cas  de  moûts  de  pommes  noircissants. 

L'acide  tartrique.  —  On  l'appelle  aussi  acide  du  tartre.  Il 
se  trouve  à  l'état  libre  et  sous  forme  de  crème  de  tartre,  dans 
le  vin,  dont  il  constitue  la  plus  grande  partie  de  l'acidité 
naturelle. 

L'acide  tartrique  étant  meilleur  marché  que  l'acide  citrique, 
est  employé  de  préférence  à  celui-ci  pour  l'acidification  des 
vins  communs  rouges  et  blancs. 

Il  est  en  cristaux  transparents  généralement  bien  plus  gros 
que  ceux  d'acide  citrique.  Il  a  une  saveur  fortement  acide, 
agréable,  mais  un  peu  moins  fine  que  celle  de  l'acide  citrique, 

Les  produits  d'où  l'on  extrait  ce  corps  sont  :  les  tartres 
bruts  (dénommés  vin-pierre),  les  lies,  les  marcs  de  raisin  ou 
les  vinasses. 

Il  se  dissout  très  facilement  dans  l'eau,  le  vin  et  le  cidre. 

L'acide  tartrique,  comme  l'acide  citrique,  jouit  de  pro- 
priétés légèrement  antiseptiques,  inoffensives  pour  l'homme. 

L'emploi  de  ces  acides,  qui  existent  naturellement  dans  les 
fruits,  est  donc  très  recommandable. 

Nous  avons  vu  un  jour  mettre  en  doute  les  propriétés 
antiseptiques  de  l'acide  tartrique  et  de  l'acide  citrique,  sous 
prétexte  que  leurs  solutions  aqueuses  moisissent  très  facile- 
ment. Se  basant  sur  un  pareil  fait,  cette  opinion  n'est  pas  très 
exacte,  car  un  corps  peut  être  favorable  ou  indifférent  à  cer- 
tains microbes  et  toxique  pour  d'autres  :  témoin  l'acide  arsé- 


(z)  Manuel  guide  à  Vusage  des  Vignerons  champenois ^  par  J.  Wein- 
mann, chimiBteHsnologiste,  Epernay  (Marne). 
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nieuzy  dont  les  dissolutions  se  remplissent  de  moisissures 
qui  s'accommodent  très  bien  de  ce  poison  violent  pour 
d'autres  organismes. 

Les  dissolutions  d'acide  borique  moisissent  également  et  il 
ne  viendra  cependant  à  personne  l'idée  de  nier  les  propriétés 
antiseptiques  de  cet  acide. 

La  vérité  est  que  l'acide  tartrique  gêne  l'évolution  des  bac- 
téries qui  causent  les  maladies  des  vins  et  des  cidres  sans  les 
tuer,  et  son  rôle  d'antiseptique  est  parfaitement  démontré 
dans  les  limites  que  nous  venons  d'indiquer. 

De  même,  il  est  parfaitement  exact  que  l'acide  citrique  a 
des  propriétés  antiseptiques  un  peu  plus  prononcées  que 
celles  de  l'acide  tartrique,  mais  toujours  dans  les  limites 
faibles,  qui  pratiquement  sont  suffisantes. 

LE  TANISAGE. 

Nous  avons  déjà  parlé  du  rôle  que  joue  le  tanin  en  cidrifi- 
cation,  à  propos  de  la  composition  chimique  de  fruits  de 
pressoir.  Défécant  et  principe  essentiellement  conservateur  ; 
on  a  remarqué  en  outre  que  les  pommes  qui  en  contiennent 
peu  et  joignent  à  cela  une  faible  acidité  donnent  un  cidre 
noircissant  très  facilement.  D'où  l'opportunité  de  la  teneur 
tanique  qu'il  est  bon  très  souvent  de  rehausser  pour  se 
mettre  à  l'abri  de  bien  des  ennuis  :  troubles,  graisse,  etc. 
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LES  LEVURES  DE  POMMES  AU  POINT  DE  VUE 
SCIENTIFIQUE 

-i^ous  allons  diviser  la  question  des  levures  en  deux  parties  : 
JAl  le  point  de  vue  scientifique,  et  l'application  pratique,  qui 
fera  Tobjet  d'un  autre  chapitre. 

Au  point  de  vue  scientifique,  les  levures  sont  des  champi- 
gnons microscopiques  qui  se  trouvent  répandus  à  profusion 
dans  la  nature  entière,  surtout  à  Tépoque  de  maturité  des 
fruits  et  qui  peuvent  vivre  dans  les  jus  sucrés  en  se  nourris- 
sant d'une  partie  des  éléments  du  liquide  et  transformant  le 
sucre  en  alcool  et  gaz  acide  carbonique. 

Les  levures,  sous  forme  de  poussière,  sont  entraînées  par 
Pair,  et  Ton  constate  facilement  en  été  quMl  suffit  d'abandon- 
ner à  l'air  un  liquide  légèrement  sucré,  pour  le  voir  entrer 
assez  rapidement  en  fermentation.  Pendant  la  saison  froide, 
les  champignons-levures  hivernent  dans  les  anfractuosités  du 
cep,  des  troncs  d'arbres  et  dans  le  sol,  et  ne  viennent  que 
vers  Tépoque  de  la  maturité  recouvrir  les  raisins  et  les  fruits 
sous  forme  d'une  poussière  invisible,  mêlée  à  ce  que  l'on 
nomme  le  «  velouté  du  fruit  ».  Ce  sont  ces  levures  naturelles 
qui  font  fermenter  le  jus  de  pommes. 

Examinés  au  microscope,  de  préférence  avec  un  grossisse- 
ment de  5oo  à  800,  on  constate  que  les  ferments  alcooliques 
sont  des  cellules  ovales,  rondes  ou  elliptiques,  quelquefois 
très  allongées  et  de  formes  variables,  dont  le  diamètre  réel  est 
de  8  à  10  millièmes  de  millimètres.  Leur  membrane  est 
mince,  de  nature  cellulosique.  A  l'intérieur,  le  protoplasma 
est  rempli  de  granulations  plus  ou  moins  fortes,  suivant  la 
nature  et  l'ftge  des  cellules.  Quand  la  cellule  est  jeune,  on 
distingue  une  vésicule  plus  claire,  désignée  du  nom  impropre 
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de.  vacuole.  L'intérieur  de  cette  vacuole  renferme  un  suc 
gélatineux,  dans  lequel  se  meut  un  petit  granulum  à  peine 
perceptible,  de  nature  inconnue. 

Les  levures  sont  des  champignons  ascomycèteSj  dont  les 
cellules  produisent  par  bourgeonnement  des  cellules  sem- 
blables. 

Lorsqu'on  place  une  cellule  de  levure  dans  un  liquide 
fermentescible,  on  voit  apparaître  en  un  point  de  sa  surface 
un  mamelon  ;  ce  renflement  grossit  peu  à  peu  et  finit  par 
atteindre  la  grosseur  de  la  cellule  mère.  En  général,  les 
nouvelles  cellules  se  détachent  de  la  cellule  initiale,  puis 
chaque  jeune  cellule  se  met  à  proliférer  à  son  tour  et  il  natt 
ainsi  une  nouvelle  génération.  Cependant,  pour  certaines 
races  de  levures,  il  arrive  que  les  jeunes  cellules  demeurent 
attachées  quelque  temps  à  la  cellule  mère,  de  sorte  que  les 
globules  restent  unis  en  chapelet. 

Les  levures  présentent  les  formes  les  plus  diverses,  et  Ton 
ne  peut  se  baser  sur  Taspect  vu  au  microscope  pour  distinguer 
deux  races  de  levures,  car  le  môme  ferment  dans  le  même 
moût  se  montre  souvent  en  cellules  rondes,  allongées  ou  en 
forme  de  boudins,  même  lorsqu'il  est  issu  primitivement 
d'une  cellule  unique  elliptique. 

C'est  surtout  le  saccharomyces  pastorianus  qui  nous  donne 
les  exemples  les  plus  frappants  de  ce  polymorphisme.  Cette 
levure,  que  l'on  rencontre  mélangée  à  d'autres,  dans  la  fer- 
mentation naturelle  des  vins  et  cidres,  se  présente  dans  les 
moûts  de  fruits  acides  en  articles  allongés,  rameux,  souvent 
piriformes,  plus  ou  moins  volumineux  ;  mais  en  culture  sui- 
vie à  l'abri  de  l'air,  les  cellules  prennent  la  forme  ronde  ou 
ovale  :  pour  lui  faire  reprendre  la  forme  primitive,  il  faut  la 
placer  dans  des  conditions  analogues  à  celles  qu'elle  rencon- 
tre sur  la  pellicule  des  fruits,  et  surtout  l'oxygéner  fortement. 

Lorsqu'une  levure  est  soumise  à  des  conditions  d'inanition, 
par  manque  d'aliments  sucrés  et  azotés,  avec  grande  acidité 
du  milieu,  il  se  fait  dans  les  cellules  un  travail  incessant.  Ces 
cellules  continuent  à  respirer  et  à  vivre,  leurs  contours 
s'épaississent,  le  protoplasma  devient  granuleux,  la  levure, 
s'allonge  beaucoup  et  s'épuise  ;  pendant  longtemps  la  levure 
conserve  des  traces  de  ces  souffrances,  et  ce  n'est  que  par 
des  ensemencements  successifs  dans  des  moûts  riches  en 
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principes  nutritifs  et  fortement  aérés,  qu'elle  reprend  ses 
formes  ordinaires. 

Cagniard  de  Latour  et  Schwann  ont  constaté,  en  1839, 
que  les  levures  se  multiplient  de  deux  façons  :  !<>  à  la  manière 
des  champignons,  par  bourgeonnements  de  nouvelles  cellules 
à  leurs  extrémités,  c'est  ce  qui  se  passe  dans  les  moûts  en 
fermentation,  quand  la  levure  a  à  sa  disposition  tous  les 
éléments  nécessaires  à  sa  prolifération  ;  20  par  formation  à 
rintérieur  des  cellules  de  petits  corps  ou  spores  qui  devien- 
nent libres  par  la  rupture  des  cellules  mères. 

En  1869,  Reess  a  montré  que  la  levure  fructifie  par  sporu- 
lation interne,  quand  elle  est  placée  dans  un  milieu  non 
nutritif. 

Engel  a  montré  que,  pour  obtenir  facilement  des  spores, 
il  suffit  d'étendre  de  la  levure  lavée  à  grande  eau  sur  des  blocs 
de  plâtre  humide. 

Chaque  cellule  de  levure  peut  donner  deux,  trois,  jusqu'à 
dix  spores,  dont  la  forme  est  généralement  ronde,  ou  plus  ou 
moins  circulaire. 

Certaines  levures  donnent  très  difficilement  des  spores,  les 
levures  de  vin  sporulent  beaucoup  plus  facilement  que  les 
levures  de  bière,  et  il  en  est  qui  donnent  des  spores  même 
dans  le  liquide  fermenté. 

La  structure  anatomique  des  spores  est  très  variable  et  elle 
a  servi  à  Hansen  à  différencier  les  espèces  de  levures. 

Les  spores,  mises  dans  un  milieu  sucré,  rompent  leur 
enveloppe,  puis  bourgeonnent  comme  des  cellules  de  levures. 

Dans  une  fermentation  ordinaire,  la  levure  qui  agit  est 
formée  d'un  grand  nombre  d'espèces,  dont  les  unes  sont  bien 
distinctes  et  dont  les  autres  doivent  être  considérées  comme 
des  races  analogues  à  celles  qu'on  obtient  par  des  semis  de 
graines  en  horticulture.  Toutes  ces  races  peuvent  se  grouper 
autour  de  certains  types,  auxquels  elles  ressemblent  par 
certains  caractères  communs.  Pasteur  a  dit  :  «  Une  levure  est 
«  une  réunion  de  cellules  qui  ne  sauraient  être  individuelle- 
«  ment  identiques.  Chacune  de  ces  cellules  a  des  propriétés 
«  d'espèces  et  de  races  qu'elle  partage  avec  les  cellules  voisines 
a  et,  en  outre,  des  caractères  propres  qui  la  distinguent  et 
«  qu'elle  est  susceptible  de  transmettre  dans  des  générations 
«  successives  ». 
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Hansen  a  classé  les  levures  en  deux  groupes  :  i»  les  saccha- 
romyces  proprement  dits,  jouissant  de  la  propriété  de  donner 
des  spores  ;  exemple  :  les  levures  de  bièrCy  les  levures  de  vin 
proprement  dites  ;  2»  les  non-saccharomyces  qui  ne  forment 
jamais  de  spores  ;  exemple  :  les  levures  apiculée^^  que  Ton 
rencontre  sur  les  fruits,  les  raisins,  soient  seules,  soient 
mélangées  aux  vraies  levures  de  vin  ;  elles  ont  une  forme  de 
citron,  ayant  6  à  8  millièmes  de  millimètres  de  longueur  sur 
2  à  3  millièmes  de  millimètres  de  largeur  et  sont  mamelon- 
nées aux  deux  pôles. 

Les  principaux  groupes  de  saccharomyces  proprement  dits 
sont  dénommés  de  la  façon  SMÏv^imQi  Saccharomyces  cerevisiœ 
désigne  les  nombreuses  races  de  levures  de  bière,  qui  se 
divisent  en  deux  grands  groupes,  les  levures  hautes  qui,  pen- 
dant la  fermentation,  montent  à  la  surface  des  cuves  de 
brasserie,  et  les  levures  basses  qui,  au  contraire,  tombent  au 
fond.  II  existe  un  grand  nombre  de  races  de  levures  hautes  et 
basses,  qui,  chacune,  impriment  certains  caractères  différents 
à  la  bière  qu'elles  ont  fait  fermenter. 

Les  levures  de  vin  sont  désignées  ordinairement  sous  le 
nom  général  de  saccharomyces  ellipsoïdeus^  quoique  la 
plupart  n'aient  pas  la  forme  elliptique. 

Les  levures  de  cidre,  quand  ce  sont  des  saccharomyces 
vrais,  prennent  le  nom  de  saccharomyces  mali(i). 

Dans  la  fermentation  naturelle  du  cidre,  le  saccharomyces 
mali  est  mélangé  à  d'autres  ferments  alcooliques,  tels  que 
Vellipsotdeus^  le  pastorianus^  Vapiculatus^  qui  sont  plus  ou 
moins  favorables  à  la  bonne  qualité  de  cette  boisson. 

La  fermentation  alcoolique  consiste  dans  le  dédoublement 
du  sucre  en  alcool,  acide  carbonique,  glycérine,  acide  succi- 
nique,  etc.,  sous  l'influence  des  levures. 

La  fermentation  alcoolique  est  un  phénomène  double  : 
physiologique  et  chimique  à  la  fois.  C'est  le  résultat  de  la  vie 
d'une  plante,  se  développant  à  l'abri  de  l'air,  aux  dépens 
d'une  solution  sucrée,  et  dont  l'efiet  est  une  augmentation  de 
poids  de  la  plante.  La  levure  prend  au  sucre  les  éléments 


(i)  Pour  renseignements  plus  complets  sur  les  levures^  nous  renvoyons 
le  lecteur  à  Texcellent  petit  ouvrage  de  M.  Kayser,  :  c  Les  Levures  », 
de  TEncyclopédie  des  aides-mémoire.  Masson,  éditeur  à  Paris,  prix  : 
3  francs. 
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hydrocarbonés  dont  elle  a  besoin  pour  former  ses  tissus^ 
notamment  ses  hydrates  de  carbone.  D'un  'autre  côté,  elle 
emprunte  aux  corps  protéiques,  qui  se  trouvent  dans  la 
solution,  l'azote  qui  lui  est  nécessaire.  Enfin,  elle  emprunte 
également  à  la  solution  les  sels  qui  lui  sont  utiles.  Toutes  ces 
réactions  se  font  avec  dégagement  de  chaleur,  que  la  pratique 
journalière  constate  du  reste,  et  qui  oblige  à  refroidir  les 
fermentations  industrielles. 

L'analyse  a  démontré  que  loo  kilos  de  sucre  de  fruits 
donnent  par  fermentation  48  k.  800  gr.  d'acide  carbonique  et 
5i  k.  200  gr.  d'alcool. 

Mais  outre  l'alcool,  il  se  forme  encore  des  produits  secon- 
daires, aux  dépens  du  sucre,  dans  la  proportion  d'environ 
4  pour  cent  du  poids  de  sucre,  et  la  quantité  de  ces  corps, 
tels  que  la  glycérine  et  l'acide  succinique,  est  variable  suivant 
la  nature  de  la  levure,  ce  qui  nous  indique  immédiatement 
une  des  raisons  pour  lesquelles  il  existe  un  grand  intérêt  à 
choisir  certaines  levures  plutôt  qu'à  abandonner  les  fermen- 
tations à  elles-mêmes,  car  dans  la  fermentation  naturelle  du 
vin,  il  se  produit  jusqu'à  7  à  8  de  glycérine  pour  100  de  sucre. 

Enfin,  on  trouve  comme  résultat  des  fermentations  ordi- 
naires, des  alcools  homologués  de  l'alcool  éthylique,  des 
éthers,  etc.  \ 

Tous  ces  produits  secondaires  se  formant  aux  dépens  du 
sucre,  diminuent  d'autant  la  production  en  alcool,  et  leur 
quantité  varie  suivant  les  races  de  levure. 

Nous  trouvons  dans  le  compte-rendu  du  «  Congrès  interna- 
tional pour  l'étude  des  fruits  du  pressoir  et  de  l'industrie  du 
cidre,  Paris,  octobre  1900  >,  une  conférence  de  M.  Andouard, 
directeur  de  la  Station  agronomique  de  Nantes,  bien  faite 
pour  rendre  cette  question  des  levures  compréhensible  par 
tous  les  agriculteurs  instruits,  aussi  croyons-nous  utile  de 
la  reproduire  ici  : 

.  «  Levures  et  fermentation.  -~  Les  levures  sont  des  champignons 
microscopiques  unicellulaires,  appartenant  au  groupe  des  Âscomycètes 
et  caractérisés  par  la  faculté  de  dédoubler  certaines  substances,  dans 
.des  conditions  déterminées,  en  produisant  ce  qu'on  appelle  des  fermen- 
tations, duqt  une  des  plus  importantes,  la  fermentation  alcoolique, 
intéresse  tout  particulièrement  la  pomologie. 

a  Leur  existence  avait  échappé  à  l'observateur  sagace  qu'était  Lavoi- 
sier.  Ses  continuateurs,  Qay-Lussac  et  Thénard,  ont  bien  constaté  leur 
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formation,  en  apparence  spontanée,  dans  tous  les  liquides  sucrés  qui 
entrent  en  fermentation.  Mais  ils  ont  méconnu  leur  véritable  nature  ;  ils 
les  considéraient  comme  les  composés  chimiques,  exigeant  impérieuse- 
ment le  concours  de  l'oxygène  pour  prendre  naissance. 

a  Â  ce  moment  (i8o3),  il  y  avait  pourtant  plus  de  vingt  ans  que 
Leuwenhock  avait  démontré,  le  microscope  en  main,  que  la  levure 
spéciale  à  la  bière  est  constituée  par  des  globules  ovoïdes  ou  orbicu- 
laires,  paraissant  organisés.  Cette  découverte,  très  remarquable  pour 
répoque,  n'avait  jeté  aucune  lumière  sur  la  question  de  la  fermentation. 

a  Cagniard-Latour  le  premier,  en  i835,  voit  dans  ces  petits  organis- 
mes des  êtres  vivants,  dont  il  révèle  le  mode  de  reproduction  et  dont  il 
dit  «  qu'ils  n'agissent  probablement  sur  le  sucre  que  par  quelque  effet 
de  leur  végétation  et  de  leur  vie  ». 

«  Cette  conception  exacte  fut  bientôt  complétée,  par  les  expériences 
de  Schwann,  d'où  il  ressortait  que  la  levure  de  bière  est  un  germe 
végétal.  Cependant  elle  ne  rencontra  pendant  longtemps  que  l'incrédulité. 

a  Elle  fot  combattue  par  Helmoltz  et  par  Liebig.  Le  premier 
admettait  l'existence  de  certains  ferments,  dans  quelques  fermentations 
seulement,  les  autres  pouvant  se  passer  de  leur  concours.  Le  second 
reconnaissait  qu'il  se  forme  de  la  levure  dans  la  cuve  du  brasseur; 
mais,  pour  lui,  cette  levure  est  le  résultat  de  l'oxydation  du  gluten 
contenu  dans  tous  les  liquides  fermentescibles  et  qui  devient  alors 
insoluble.  Il  revenait  ainsi  à  l'opinion  de  Fabroni,  qui,  en  1799,  avait 
assigné  à  la  levure  une  composition  chimique  analogue  à  celle  du 
gluten. 

«  La  question  était  donc  entière,  lorsque  vint  Pasteur,  en  ce  sens  que 
la  théorie  de  Cagniard-Latour  paraissait  définitivement  ruinée.  Les 
premiers  travaux  de  l'illustre  chimiste  sur  les  fermentations  lactique  et 
butyrique  la  remirent  en  honneur.  Ils  établirent  que  chaque  fermenta* 
tion  est  corrélative  de  la  vie  et  de  la  multiplication  d'un  ferment  et  que 
de  plus,  chacune  d'elles  exige  pour  se  produire  un  ferment  particulier 
(i858). 

«  Cette  donnée  capitale  fut  confirmée  l'année  suivante  par  l'étude  du 
ferment  alcoolique.  Dès  lors,  le  doute  ne  fut  plus  possible  :  les  fermen- 
tations en  général,  la  fermentation  alcoolique  en  particulier,  ont  bien 
pour  promoteurs  des  êtres  vivants.  Ces  promoteurs,  ce  sont  les  levures, 
dans  l'intimité  desquelles  nous  allons  essayer  de  pénétrer. 

«  Leur  forme  est  tantôt  elliptique,  tantôt  orbiculaire,  quelquefois 
cylindrique.  Le  nombre  de  leurs  variétés  est  probablement  très  grand. 
Nous  sommes  loin  de  les  connaître  toutes  ;  leur  diagnose  est  souvent 
très  difficile  en  raison  de  la  similitude  de  leurs  contours  et  de  leurs 
propriétés. 

«  La  plus  connue  est  la  levure  de  bière  (saccharomyces  cerevisiœ). 
C'est  à  son  histoire  qu'il  faut  emprunter  la  plupart  des  faits  à  citer, 
lorsqu'on  veut  décrire  les  traits  généraux  de  ces  êtres  curieux. 

a  Chaque  cellule  de  levure  est  constituée  par  une  enveloppe  solide, 
emprisonnant  un  liquide  épais,  qu'on  nomme  protoplasma. 

a  L'enveloppe  est  de  nature  cellulosique,  mais  elle  n'est  pas  colorable 
par  les  réactifs  habituels  de  la  cellulose.  Plusieurs  de  ses  caractères  la 
rapprochent  de  la  pectine,  sans  qu'il  soit  possible  de  l'identifier  avec 
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elle.  Ce  qu'on  sait  mieux,  grâce  à  Will  et  à  Casagrandi,  c'est  qu'elle  est 
composée  de  deux  membranes  continues,  dont  l'extérieure,  plus  fragile 
que  l'autre,  apparaît  souvent  en  fragments  brisés,  entourant  la  mem- 
brane interne. 

a  Le  protoplasma  présente  une  structure  beaucoup  plus  compliquée. 

<  On  y  trouve  un  noyau  très  simple,  entouré  de  lilaments  réticulai- 
res,  dont  la  disposition  varie  suivant  Tâge  de  la  cellule  et  la  composi- 
tion du  milieu  où  elle  vit.  Ces  filaments  dessinent  des  vacuoles 
variables,  autour  desquelles  on  voit  des  granulations  multiples. 

«  A  part  le  noyau,  qui  demeure,  les  granulations  et  les  trabécules 
disparaissent  lorsqu'on  rajeunit  une  vieille  cellule  de  levure  dans  un 
moût  neuf.  Les  une$  et  les  autres  ne  sont,  par  conséquent,  que  des 
formations  éphémères,  et,  par  suite,  sans  grande  importance.  Il  est 
plus  intéressant  d'examiner  la  composition  chimique  de  la  levure. 

«  Elle  est  extrèment  changeante  au  point  de  vue  quantitatif.  Sous  le 
rapport  qualitatif,  elle  présente  des  corps  très  divers  à  considérer  : 

a  I*  Plusieurs  albuminoïdes,  dont  le  plus  important  a  des  analogies 
avec  l'albumine  de  l'œuf.  Â  ses  côtés,  une  peptone  altérée,  puis  des 
nuciéines  ; 

2*  Des  bases  scanthiques,  dérivées  du  noyau  ; 

3*  Des  amibes,  parmi  lesquels  la  leucine  et  la  tyrosine,  qu'on  rencon- 
tre dans  toutes  les  cellules  vivantes  ; 

«  4*  Du  glycogène,  d'autant  plus  abondant  que  les  cellules  ont  été  en 
contact  plus  récent  avec  un  liquide  nutritif,  où  leur  bourgeonnement 
est  possible  ;  ' 

a  5*  Plusieurs  celluloses,'  dont  ^  proponion  subit  de  très  grands 
écarts  ; 

«  6*  Des  principes  pectiques  et  des  gommes,  probablement  issus  de 
l'enveloppe  cellulaire  ; 

«  7*  Des  matières  grasses,  composées  de  parties  égales  de  palmitine 
et  de  stéarine,  suivant  Gérard  et  Darieix,  avec  un  peu  de  cholestérine  ; 

a  8*  Des  principes  indéterminés  dits  extractifs  ; 

«  9"  Des  matières  minérales,  où  Tacide  phosphorique  entre  pour 
moitié,  la  potasse  pour  un  tiers. 

«  Ce  ne  sont  là  que  les  éléments  constitutifs  les  plus  connus  de  la 
levure.  D'autres  restent  à  caractériser. 

«  Au  nombre  des  plus  intéressants  parmi  ces  derniers,  il  faut  placer 
plusieurs  diastases,  dont  l'identité  n'est  pas  encore  nettement  établie. 
On  sait  seulement  que  le  protoplasma  des  levures  contient  ; 

a  a)  Des  diastases  protéolytiques,  susceptibles  de  transformer  en 
liqueur  alcaline,  les  matières  albuminoïdes  en  protéoses,  sans  atteindre 
au  degré  d'hydratation  qui  donne  les  peptones  (Giret  et  Halin).  Il  est 
probable  cependant  qu'il  se  forme  des  peptones,  car  Reyerinck  a  pu 
s'assurer  que  les  diastases  protéolytiques  de  la  levure  sont  des  Trypsi- 
nes.  De  fait,  on  relève,  dens  les  produits  de  leur  action  de  la  leucine  et 
de  la  tyrosine,  que  ne  donnent  pas  les  pepsines. 

«  b)  Des  diastases  liquéfiant  la  gélatine  et  la  peptonisant,  en  milieu 
acide  ;  analogues,  par  suite,  aux  pepsines. 

«  c)  Des  diastases  liquéfiant  l'amidon,  ou  tout  au  moins  convertissant 
les  dextrines  en  sucre  :  amylases,  dextrinases. 
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«  d)  Des  diastases  dédoublant  les  sucres,  avec  ou  sans  hydratation  : 
sucrase,  lactase,  maltase,  mélibiase,  etc.  Ce  sont  les  plus  importantes  au 
point  de  vue  du  rôle  ferment  des  levures. 

e)  Enfin,  des  diastases,  les  unes  oxydantes,  les  autres  réductrices, 
affirmées  avec  certitude,  mais  à  peine  connues. 

«  Constater  une  composition  aussi  complexe,  c'est  dire  que  Talimen- 
tion  des  levures  doit  être  très  variée.  Toutefois,  les  faits  acquis  sur  ce 
point  sont  encore  loin  de  résoudre  complètement  le  problème. 

a  II  est  évident  qu*en  présence  de  l'air,  les  levures  doivent  consom- 
mer beaucoup  plus  que  lorsqu'elles  en  sont  privées,  puisque  leur 
bourgeonnement  est  maximum  pendant  qu'elles  sont  aérobies.  Mais  la 
question  de  quantité  n'est  pas  la  seule  qui  se  pose  ici  ;  celle  de  la 
qualité  est  également  à  considérer.  Les  aliments  qui  sont  propres  au 
premier  état  de  vie  conviennent-ils  également  au  deuxième  ?  On  ne 
peut  répondre  que  d'une  manière  approximative  ;  voici  ce  que  nous  ont 
appris  les  essais  effectués  jusqu'à  ce  jour. 

a  Les  levures  étant  des  végétaux  très  azotés  ont  besoin  qu'on  leur 
fournisse  une  nourriture  où  abonde  l'azote  ;  d'autant  mieux,  Hayduck 
l'a  montré,  que  leur  puissance  comme  ferment  augmente  avec  leur 
richesse  en  azote,  jusqu'à  une  certaine  limite,  au  delà  de  laquelle  elle 
s'affaiblit  au  contraire. 

«  Pendant  la  vie  aérobie,  les  albuminordes  à  poids  moléculaire  élevé: 
ovalbumine,  caséine,  fibrine,  etc.,  ne  sont  guère  assimilables  par  les 
levures.  On  le  voit  à  la  lenteur  des  fermentations  accomplies  avec  leur 
concours. 

«  Il  en  est  de  même  pendant  la  vie  anaérobie. 

a  Par  contre,  le  sérum  du  sang  et  celui  des  muscles,  même  coagulés 
par  la  chaleur  et  filtrés,  favorisent  presque  au  maximum  la  fermenta- 
tion alcoolique,  autrement  dit  l'énergie  des  levures. 

«  Il  suit  là,  que  leurs  meilleurs  aliments  azotés,  parmi  les  albumi- 
noîdes,  sont  ceux  que  l'eau  peut  dissoudre  et  qui  représentent  les 
produits  de  dédoublement  des  corps  les  plus  complexes,  tels  les 
peptones, 

«  Les  sels  ammoniacaux  sont  une  source  d'azote  plus  facilement 
utilisée  par  les  levures  et  qu'elles  semblent  préférer  à  la  précédente.  Il 
en  existe  dans  tous  les  moûts  sucrés,  à  côté  d'albuminoldes  solubles. 
Or,  les  expériences  de  M.  Duclaux  et  celles  de  M.  Laborde  ont  établi 
qu'ils  sont  absorbés  par  les  ferments  avant  les  molécules  azotées  plus 
complexes  dans  le  jus  du  raisin. 

«  Les  amides,  qui  représentent  des  sels  ammoniacaux  déshydratés, 
sont  moins  propres  à  les  nourrir,  ainsi  l'urée,  la  créatine,  la  créatinine, 
la  gnanine,  la  caféine,  etc.  Cependant,  ils  ne  sont  pas  inassimilables. 
Hayduck  et  Kusserow  ont  déduit  d'expériences  variées  que  l'asparagine 
agit  comme  l'ammoniaque,  dans  les  fermentations.  Hess  a  été  plus  loin 
dans  l'analyse  des  faits.  Pour  lui,  cet  amide  excite  peu  la  construc- 
tion des  cellules  ;  mais  il  accélère  la  fermentation  beaucoup  plus  que 
les  peptones  et  l'eau  de  levure.  C'est  donc  un  aliment  utile  à  ce  point 
de  vue. 

«  Les  nitrates,  si  favorables  à  la  nutrition  des  grands  végétaux,  sont 
inefficaces  ou  à  peu  près  vis-à-vis  des  levures,  qui  les  décomposent  à 
peine.  Elles  ne  savent  pas  les  faire  servir  à  la  confection  de  leurs  tissus. 
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«  Â  regard  des  aliments  hydrocarbonés,  la  levure  ferment  se  sépare 
nettement  de  la  levure  végétal.  Celle-ci  est  assez  accommodante.  En  lui 
donnant  comme  nourriture  azotée,  des  sels  ammoniacaux  seulement, 
Laurent  a  vu  qu*elle  peut  emprunter  son  carbone  à  des  substances  très 
diverses  :  acides  gras,  acides  citrique,  malique,  tartrique,  alcools  poly- 
valents, glucoses,  saccharoses,  giucosides,  dextrines,  matières  amylacées, 
amides,  etc. 

«  En  milieu  plus  approprié  à  ses  besoins,  la  gamme  de  sa  nutrition 
serait  sans  doute  encore  plus  étendue. 

«  Le  fait  est  d'autant  moins  douteux  qu'on  peut,  par  l'accoutumance 
graduée,  la  forcer  à  consommer  des  aliments  qui  lui  déplaisent. 

«  Concurremment  avec  ces  matériaux,  Toxygène  de  l'air  intervient 
largement  dans  la  nutrition  des  levures,  pendant  la  vie  aérobie,  nous 
l'avons  vu  déjà.  Et  son  action  normale  est  plus  que  décuplée,  lorsqu'elle 
s'exerce  en  présence  d'un  sucre. 

'  c  De  cet  ensemble  de  phénomènes  chimiques  résulte  la  formation  de 
glycogènes,  qu'on  rencontre  constamment,  mais  en  proportion  très 
variable,  dans  les  cellules  des  levures.  Il  y  augmente  quand  sa  conden- 
sation surpasse  sa  dissolution  à  ses  dépens.  Dans  le  cas  contraire  il 
diminue. 

«  La  levure  ferment  est  plus  difficile  à  satisfaire  que  la  levure  végétal, 
en  matières  d'aliments  hydrocarbonés.  Elle  n'accepte  que  des  sucres  ; 
encore  fait-elle  parmi  eux  un  choix  qui  en  restreint  beaucoup  le  nombre. 
Cette  inertie  vis-à-yis  de  certains  sucres  est  restée  longtemps  inexpli- 
cable ;  on  n'en  a  trouvé  la  cause  que  tout  récemment. 

ff  Les  premiers  travaux  de  Fischer  sur  les  sucres  ont  révélé  tout 
d'abord  que  ceux-là  seuls  sont  décomposés  par  les  levures,  dont  la 
molécule  contient  un  nombre  d'atomes  de  carbone  formant  un  multiple 
de  trois.  Les  sucres  dont  la  formule  comporte  quatre  ou  cinq  atomes 
de  carbone  sont  infermentescibies,  c'est-à-dire  non  nutritifs. 

«  Le  dédoublement  du  premier  est  opéré  par  des  diastases  (ferments 
solubles)  contenus  dans  les  levures  et-  douées  de  propriétés  difiPérentes. 

«  Les  unes,  appelées  zymases,  ont  le  pouvoir  de  convenir  directement 
les  sucres  en  alcools  et  en  acide  carbonique,  sans  parler  des  autres 
principes  concomitants.  Elles  manifestent  ce  pouvoir  sur  quelques-uns 
des  sucres  à  six  atomes  de  carbone  seulement  :  de  glucose,  de  mannose , 
de  galactose,  et  de  fructose  (lévulose).  Les  autres  hexoses,  de  beaucoup 
les  plus  nombreux,  ne  fermentent  pas.  Ce  n'est  pas  tout.  Les  zymases 
qui  provoquent  la  métamorphose  de  ces  sucres  ont,  à  leur  égard,  des 
préférences  très  marquées.  Aussi,  dans  un  mélange  de  plusieurs  d'entre 
eux,  c'est  tantôt  l'un  et  tantôt  l'autre  qui  sera  détruit  le  premier  suivant 
la  levure  employée. 

Les  sucres  qui  contiennent  douze  et  dix-huit  atomes  de  carbone  ne 
peuvent  coopérer  à  l'alimentation  des  levures  qu'autant  qu'ils  ont  été 
préalablement  hydratés  par  diastases  spéciales  sécrétées  par  elles.  C'est 
ainsi  que  le  saccharose  ou  sucre  de  canne  est  hydrolisé  par  la  sucrase, 
le  maltose  par  la  maltase,  le  lactose  par  la  lactase,  etc.  Toutefois  cette 
spécificité  n'est  pas  aussi  réelle  qu'on  l'avait  cru  au  premier  moment. 
M.  Dubourg  a  montré,  qu'en  semant,  dans  un  moût  très  nutritif,  des 
levures  dépourvues  de  diastases  hydrolisantes,  on  réussit  à  leur  en  faire 
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produire,  à  Tcxception  de  la  lactase.  La  propriété  de  fixer  de  Teau  sur 
un  sucre  donné  n*est  donc  pas  Tapanage  de  telle  ou  telle  race  de 
levure  ;  elle  dépend  surtout  du  mode  d'alimentation  auquel  a  été 
soumis  le  végétal  ferment. 

Le  résultat  de  cette  hydratation  des  molécules  complexes  est  la  forma- 
tion des  sucres  à  six  atomes  de  carbone  (hexoses),  que  les  zymases 
peuvent  alors  aisément  décomposer.  On  est  ainsi  amené  au  premier  cas 
de  l'assimilation  des  matières  sucrées  par  les  levures. 

«  J'ai  dit  avec  intention  que  les  zymases  réalisaient  le  dédoublement 
des  hexoses.  Il  n'est  pas  probable,  en  effet,  que  la  même  zymase  se 
trouve  dans  toutes  les  levures.  Il  est  plus  vraisemblable  que  chaque 
sucre  exige  une  zymase  particulière,  pour  se  désagréger,  et  cette  notion 
conduit  à  penser  avec  Fischer  que  la  zymase  susceptible  d'attaquer  un 
sucre  présente  une  architecture  moléculaire  analogue  à  la  sienne. 

a  Nous  ne  sommes  pas  beaucoup  plus  exactement  renseignés  du  côté 
de  la  nutrition  minérale  des  levures.  Le  problème  me  semble  plus  faci- 
lement abordable  que  le  précédent,  par  l'analyse  chimique.  En  réalité, 
il  suppose  aussi  l'examen  respectif  des  exigences  de  la  levure  ferment 
et  de  la  levure  végétal.  Ce  travail  est  presque  entièrement  à  exécuter. 

«  Il  se  dégage  pourtant  des  recherches  de  Mayer  et  d'Elion,  que  le 
phosphate  de  potasse  paraît  être  le  sel  le  plus  nécessaire  au  dévelop- 
pement des  levures.  Les  sels  de  magnésie  viennent  en  second  lieu,  puis 
les  sels  de  chaux,  dont  il  leur  faut  si  peu  qu'on  se  demande  s'ils  sont 
bien  nécessaires. 

«  Le  soufre  est  un  élément  plus  essentiel  ;  Stem  l'a  prouvé.  Mais  il 
ne  croit  pas  qu'il  en  soit  de  même  pour  le  fer  ;  son  adjonction  aux 
autres  sels  minéraux  n'a  provoqué  aucune  augmentation  dans  le  poids 
de  la  levure  produite. 

«  Il  ne  faut  voir  dans  ce  qui  vient  d'être  dit,  au  sujet  de  l'alimenta- 
tion des  levures,  que  des  données  générales.  Il  est  clair  que  les  résultats 
doivent  changer  avec  le  poids  de  la  levure  employée,  avec  son  état  phy- 
siologique, avec  la  quantité  d'air  mise  à  sa  disposition,  aussi  avec  la 
nature  et  la  proportion  des  principes  sécrétés  par  elle,  enfin  et  surtout 
avec  l'espèce  mise  en  œuvre,  chacun  ayant  un  processus  de  nutrition 
un  peu  personnel. 

«  Lorsque  les  levures  trouvent  la  nourriture  qui  leur  convient,  dans  le 
milieu  où  elles  sont  immergées,  leur  développement  est  extrêmement 
rapide,  et  la  vitesse  de  leur  multiplication  dépasse  toutes  les  prévisions. 
Cette  multiplication  reconnaît  plusieurs  modes. 

a  Le  plus  souvent  elle  a  lieu  par  bourgeonnement  Le  noyau  s'allonge, 
s'étrangle  en  son  centre  et  se  porte  vers  celles  des  extrémités  de  la  cel- 
lule qui  a  commencé  à  se  renfler.  L'une  des  moitiés  du  noyau  se  sépare 
de  l'autre  et  va  se  loger  dans  le  renflement  formé. "i  Une  membrane  se 
dessine  entre  les  deux  nucléoles  et  bientôt  la  nouvelle  cellule  se  détache 
de  l'ancienne  pour  en  former  d'autres  à  son  tour. 

a  D'autres  fois,  la  division  se  fait  par  cloisonnement.  Les  cellules 
s'allongent  et  élèvent  ordinairement  vers  leur  partie  médiane,  une 
cloison  qui  se  dédouble  en  libérant  deux  cellules  distinctes. 

a  Enfin,  quand  on  expose  des  levures  jeunes  et  vigoureuses  à  l'inani- 
tion, sur  un  bloc  de  plâtre  humide  et  en  présence  de  l'air,  leurs  noyaux 
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se  partagent  en  deux,  pnis  en  quatre  nucléoles,  qxii  deviennent  le  centre 
de  formation  de  quatre  autres  cellules.  Celles-ci  ne  tardent  pas  à  briser 
leur  commune  enveloppe  et  à  manifester  toutes  les  propriétés  de  l'indi* 
vidu  qui  leur  a  donné  naissance.  En  dehors  de  son  utilité  pour  la 
multiplication  des  levures,  la  formation  des  spores  constitue  un  bon 
moyen  de  les  différencier.  On  y  a  sans  cesse  recours  dans  Tétude  de 
leurs  propriétés  dont  j'ai  maintenant  à  m'occuper. 

Cl  La  physiologie  des  levures  offre  ce  trait  particulier  qu'elles  sont 
tout  à  la  la  fois  aérobies  et  anaérobies,  ou  plutôt  un  intermédiaire  entre 
ces  deux  espèces  de  plantes.  Elles  peuvent,  en  effet,  vivre  au  libre  con- 
tact de  l'air,  comme  les  végétaux  supérieurs  (aérobies)  et  c'est  leur  vie 
normale.  Mais  elles  sont  également  susceptibles  de  supporter  la  priva- 
tion d'air,  comme  les  anaérobies,  momentanément  au  moins. 

Lorsqu'elles  mènent  la  vie  aérobie,  elles  sont  très  actives  ;  elles  con- 
somment, par  jour,  un  poids  d'oxygène  égal  à  six  fois  leur  propre  poids, 
pris  à  l'état  sec,  c'est-à-dire,  plus  que  n'en  absorbent  beaucoup  de 
grands  végétaux.  C'est  aussi  dans  ces  conditions  qu'elles  se  reproduisent 
avec  le  plus  de  rapidité. 

c  Leur  vie  à  l'abri  de  l'air  est  au  contraire  pénible,  ralentie,  toute  de 
contrainte.  Ce  ne  sont  pas,  en  effet,  des  êtres  franchement  anaérobies. 
La  quantité  d'oxygène  dont  elles  ont  besoin  es;  très  faible,  mais  elle 
n'est  pas  nulle.  Si  on  les  sèvre  complètement  de  ce  gaz,  elles  continuent 
à  végéter  aux  dépens  de  celui  qu'elles  ont  emmagasiné  pendant  leur 
existence  régulière.  Et  quand  cette  provision  est  épuisée,  elles  tombent 
dans  une  espèce  de  léthargie  d'où  seul  peut  les  tirer  le  retour  du  gaz, 
dont  elles  peuvent  se  passer  assez  longtemps,  mais  non  indéfiniment. 
Notons  encore  que  c'est  dans  cette  période  d'abstinence  seulement  qu'elles 
provoquent  la  fermentation  alcoolique. 

«  C'est  le  point  le  plus  curieux  de  leur  histoire,  nous  avons  besoin  de 
nous  y  arrêter  un  moment,  pour  définir  le  mécanisme  de  la  transfor- 
mation des  matières  sucrées. 

«  Tant  que  la  science  a  voulu  expliquer  cette  transformation  sans 
tenir  compte  de  la  part  qu'y  prennent  les  levures,  la  fermentation 
alcoolique  est  restée,  selon  l'expression  de  Fourcroy,  un  des  secrets  les 
plus  impénétrables  de  la  nature.  Le  phénomène  a  commencé  à  devenir 
saisissable  le  jour  où  Pasteur  y  a  fait  intervenir  la  levure  comme  agent 
nécessaire.  Après  avoir  démontré  qu'elle  ne  possède  les  propriétés  d'un 
ferment  qu'autant  qu'elle  est  sevrée  du  contact  de  l'oxygène  gazeux,  il 
s'est  demandé  s'il  est  possible  qu'un  végétal  aussi  gourmand  d'oxygène, 
pendant  la  vie  aérobie,  accepte  d'en  être  privé  sans  périr.  Il  ne  le  croit 
pas.  Il  préfère  admettre  que  les  ferments  sont  des  êtres  dont  l'acte 
respiratoire  est  assez  intense  pour  leur  permettre  de  dérober  l'oxygène 
aux  combinaisons  qui  l'entourent  et,  daAs  l'espèce,  aux  principes 
sucrés.  Dans  cette  hypothèse,  la  fermentation  alcoolique  serait  la 
conséquence  d'un  impérieux  besoin  d'oxygène,  entraînant  la  dislocation 
de  la  molécule  des  sucres. 

«  La  théorie  de  Pasteur  est  séduisante  comme  tout  ce  qui  émane  de 
son  génie.  Mais  on  peut  lui  reprocher^  ayec  M.  Duclaux,  de  supposer 
que   la   consommation   alimentaire  de  la   levure    est   maximum   au 
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moment  où  sa  vie  végétative  est  presque  nnlle,  ce  qui  est  illogique,  et 
et  de  ne  pas  montrer,  dans  ses  équations,  le  dégagement  d'oxygène, 
cause  première  du  dédoublement  des  sucres. 

a  Le  seul  raisonnement  appelait  une  autre  interprétation  des  faits. 
Elle  vient  d'être  fournie  par  M.  Bûchner.  En  1897,  ce  savant  a  retiré 
des  globules  de  levure  une  diastase,  qu'il  désigne  sous  le  nom  de 
zymase  et  qui  est  l'agent  effectif  de  la  fermentation.  Pour  le  prouver,  il 
a  extrait  cette  zymase  en  broyant  les  levures,  exprimant  leur  suc  et  le 
filtrant  à  travers  la  terre  d'infusoires  et  la  porcelaine.  Ainsi  traité,  le 
suc  est  exempt  de  cellules,  et  cependant  il  détermine  la  fermentation 
du  glucose,  du  lévulose,  du  saccharose,  etc.  Ce  n'est  pas  la  levure  qui 
a  produit  le  dédoublement  des  sucres,  puisqu'elle  n'existait  plus  ;  c'est 
la  zymase,  dissoute  dans  son  protoplasma. 

«  Cette  remarquable  découverte  a  illuminé  le  côté  de  la  théorie  de 
Pasteur  demeuré  obscur,  sans  porter  atteinte  à  sa  partie  physiologique. 
La  fermentation  alcoolique  est  toujours  une  conséquence  de  la  vie 
sans  air,  ainsi  que  l'a  dit  l'illustre  chimiste  ;  seulement,  ce  n'est  pas 
la  cellule  elle-même  qui  accomplit  le  travail  de  destruction  des  sucres, 
c'est  la  zymase  qu'elle  porte  dans  ses  flancs. 

a  Dès  lors,  il  n'y  a  plus  rien  de  choquant  à  voir  une  proportion  infime 
de  levure  métamorphoser  des  quantités  considérables  de  matière 
fermentescible  ;  c'est  là  le  cachet  des  matières  diastasiques. 

<  Il  est  moins  facile  de  comprendre  pourquoi  la  fonction  fermentative 
des  levures  n'apparait  que  pendant  la  vie  anaérobie.  Serait-ce  que  la 
zymase  ne  pourrait  être  sécrétée  que  dans  cette  condition  physiologique? 
Ou  bien  l'oxygène  aurait-il  le  pouvoir  de  la  détruire  ou  de  la  paralyser 
pendant  la  vie  aérobie  ?  Aucune  de  ces  suppositions  n'est  démontrée  ; 
toutes  les  deux  sont  même  improbables.  Il  est  plus  simple  et  plus 
satisfaisant  pour  l'esprit  de  croire  que  la  zymase  existe  à  tout  moment 
dans  les  levures  et  qu'elle  y  accomplit  toujours  la  même  œuvre  :  la 
fermentation.  Avec  cette  différence,  toutefois,  que  l'alcool  produit  dans 
la  cellule,  est  utilisé  par  elle  et  par  suite  insensible,  en  présence  de 
l'oxygène,  tandis  qu'il  devient  libre  et  tangible  pendant  la  vie  anaérobie. 
Cette  opinion  est  celle  de  M.  Dudaux  et  elle  n'est  pas  sans  fondement. 

a  II  y  a  plus  de  quarante  ans  que  MM.  Lechartier  et  Bellamy  ont  fait 
voir  que  des  fruits  conservés  en  vase  clos,  à  l'abri  de  l'air,  produisent 
de  l'alcool  et  de  l'acide  carbonique  aux  dé'pens  de  leurs  principes 
sucrés.  M.  Mûntz  a  vérifié  la  même  formation  d'alcool  dans  des  cham- 
pignons, du  maïs,  des  betteraves,  des  géraniums,  etc.,  maintenus  dans 
une  atmosphère  d'acide  carbonique. 

«  M.  Mazé  a  été  plus  loin.  Après  avoir  constaté  que  des  graines 
plongées  dans  l'eau,  de  manière  à  ne  pouvoir  ni  germer,  ni  respirer, 
convertissent  en  alcool  une  petite  partie  de  leurs  principes  nutritiés,  il  a 
réalisé  le  même  phénomène  dans  des  plantes  naissantes,  dont  une 
partie  de  la  tigelle  était  immergée  dans  l'eau,  tandis  que  le  sommet  se 
trouvait  exposé  à  l'air  libre.  De  l'alcool  s'est  formé  dans  la  région 
soustraite  à  l'influence  de  l'air,  et  sa  présence  n'a  point  entravé  le 
développement  du  végétal. 

a  Avant  cette  démonstration,  M.  Berthelot  avait  trouvé  de  très  petites 
quantités   d*alcool  dans  des  feuilles  de  coudrier  et  de  blé  en  pleine 
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yégétttiob,  M.  Devaux,  dans  des  tiges  et  dans  des  branches  de  nature 
ligneuse  ;  enfin^  Béchàmp  avait  nettement  établi  la  présence  du  même 
composé  dans  le  règne  animal. 

«  Le  phénomène  de  la  production  de  l'alcool  par  la  cellule  présente 
donc  un  caractère  d'universalité  qui  paraît  absolu  ;  il  est  normal  et 
physiologique  et  sous  la  dépendance  du  même  mode  :  il  suppose 
partout  l'existence  d'une  zymase  analogue  à  celle  de  la  levure.  Abon- 
dant quand  la  cellule  vit  à  l'état  d'asphyxie  plus  ou  moins  complète, 
l'alcool  n'est  plus  qu'à  l'état  de  traces  pendant  la  vie  aérobie,  parce 
qu'il  est  brûlé  par  l'oxygène  au  moment  où  il  vient  d'ôtre  formé.  Il  nous 
apparaît  dès  lors  comme  un  véritable  aliment,  et  s'il  en  est  ainsi,  il  ne 
répugne  pas  à  l'esprit  d'admettre  qu'il  soit  incessamment  consommé  par 
les  cellules  recevant  le  contact  de  l'air.  La  zymase,  d'après  cela,  serait 
à  toute  époque  sécrétée  par  les  levures,  mais  sa  présence  ne  deviendrait 
sensible  que  dans  les  moments  où  on  impose  au  ferment  la  vie  sans 
air. 

«  Que  se  passe-t-il  quand  les  levures  subissent  la  vie  anaérobie  dans 
un  milieu  sucré  ?  En  d'autres  termes,  quels  sont  les  résultats  de  leur 
travail  pendant  la  fermentation  alcoolique  ? 

«  Rappelons  d'abord  que  toutes  les  levures  ne  sont  pas  aptes  à 
décomposer  tous  les  sucres.  Elles  ne  font  fermenter  immédiatement, 
nous  l'avons  vu,  que  les  glucoses,  et  encore  pas  tous.  Ceux  qui  sont 
analogues  au  sucre  de  canne,  ou  plus  condensés  encore,  ont  besoin  de 
combiner  de  l'eau  à  leur  molécule  pour  être  attaquables  ;  ils  deviennent 
ainsi  des  glucoses,  ce  qui  explique  leur  fermentescibilité  à  la  suite  de 
cette  action  chimique. 

a  En  général,  les  levures  sont  pourvues  de  diastases  susceptibles 
d'assurer  l'hydratation  des  saccharoses,  que,  par  conséquent,  elles  font 
fermenter  aussitôt  leur  hydratation  accomplie.  Quelques-unes,  la  levure 
apiculée  par  exemple,  manquent  de  diastase  hydratante  et  forcément  elles 
respectent  les  sucres  du  genre  de  celui  de  la  canne  ou  de  la  betterave. 
C'est  l'exception. 

a  Quand  le  liquide  jfermentescible  ne  contient  que  des  glucoses,  la 
zymase  de  Bûchner  entre  en  jeu.  Elle  rompt  leur  molécule  en  molé- 
cules plus  simples,  dont  les  plus  importantes  sont  l'alcool  éthylique  et 
l'acide  carbonique ,  représentant  ensemble  environ  9 5  pour  cent  de 
produit  total.  Le  reste  est  en  majeure  partie  constitué  par  la  glycérine 
et  de  l'acide  succinique,  dont  la  formation  a  été  mise  en  évidence  par 
Pasteur.  A  côté  de  ces  principes  essentiels  donnés  par  la  fermentation, 
il  faut  signaler  des  traces  d'aldéhyde  éthylique  des  alcools  dits  supé- 
rieurs, c'est  à  dire  d'un  poids  moléculaire  plus  élevé,  de  l'alcool  éthyli- 
que, des  acides  gras,  des  acides  organiques,  etc. 

«  A  part  l'aldéhyde  éthvlique,  imputable  à  l'action  des  levures,  d'après 
M.  Dudaux,  les  autres  composés  secondaires  sont,  pour  M.  Lindet,  le 
fruit  de  l'intervention  des  bactéries  spéciales.  Ils  prennent  naissance 
dans  les  derniers  temps  de  la  fermentation  ;  il  ne  faut  pas  les  mettre 
au  compte  des  ferments. 

a  II  n'en  est  pas  de  même  des  principes  aromatiques  développés  au 
cours  de  l'opération  et  qui  relèvent  directement  de  la  levure  employée. 
Pasteur,  le  premier,  a  soupçonné  cet  attribut  des  levures  :  a  J'ai  reconnu. 
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dit-il,  qu'il  existe  diverses  sortes  de  bières,  correspondant  chacune  à 
une  levure  spéciale,  qui  donne  à  la  bière  son  goût,  son  arôme,  tout  ce 
qui,  en  un  mot,  fait  sa  valeur  aux  yeux  du  consommateur  ».  Les 
remarquables  observations  de  M.  Hansen  sont  venues  consacrer 
l'exactitude  de  cette  assertion. 

a  Ce  que  Pasteur  avait  vu  pour  la  bière,  M.  Ducloux  l'a  confirmé 
pour  le  vin,  en  étudiant  une  levure  de  Champagne.  Cette  levure  don- 
nait au  vin  une  odeur  plus  suave  et  un  montant  plus  marqué  que  les 
levures  ordinaires  ;  si  bien  qu'on  pouvait  lui  rapporter  quelques-unes 
des  qualités  organoleptiques  du  liquide  obtenu. 

«  Après  lui  M.  Jacquemin,  puis  MM.  Marx,  Rommier,  Rivière,  Marti- 
nand  et  Rietsch,  Perraud,  Kayser,  Wortmann,  Muller-Thurgau,  Rosens- 
tiehl,  etc.,  ont  apporté  des  preuves  nouvelles  de  l'amélioration  notable 
que  l'on  peut  communiquer,  soit  au  vin,  soit  au  cidre,  par  l'emploi  des 
levures  pures  et  choisies  pour  la  fermentation.  Il  n'est  plus  permis  de 
douter  de  cette  amélioration,  parfois  très  grande. 

a  Ce  dont  il  faut  se  garder,  c'est  de  l'exagération  qui  avait  fait 
espérer  tout  d'abord  de  communiquer  à  un  moût  commun  les  qualités 
d'un  moût  de  grand  crû.  Il  y  avait  là  une  illusion  qui  n'a  pas  résisté  à 
l'expérience,  mais  qui  ne  doit  pas  non  plus  engendrer  la  réaction. 
L'usage  bien  compris  des  levures  sélectionnées  est  certainement  appelé 
à  rendre  d'importants  services  à  la  fabrication  des  boissons  fermentées. 
La  voie  est  depuis  trop  peu  de  temps  ouverte  pour  donner  la  mesure 
exacte  de  ces  services  ;  mais  les  premiers  résultats  obtenus  sont  encou- 
rageants ;  ils  invitent  les  agriculteurs  à  les  multiplier. 

«  Pour  pouvoir  utiliser  les  levures,  quelles  qu'elles  soient,  en  leur 
faisant  produire  leur  effet  maximum,  il  est  nécessaire  de  connaître  le 
degré  de  sensibilité  qu'elles  accusent  aux  diverses  influences  physiques 
ou  chimiques  susceptibles  de  les  atteindre  dans  l'exercice  de  leur  fonc- 
tion. Ici,  comme  précédemment,  il  y  aura  souvent  lieu  de  distinguer 
l'action  exercée  sur  la  cellule  de  celle  qui  retentira  sur  les  diastases  qui 
en  sont  l'élément  agissant. 

«  L'influence  de  l'oxygène  sur  les  levures  a  déjà  été  indiquée.  Très 
abondant,  il  excite  leur  prolifération,  sans  laisser  deviner  leur  pouvoir 
ferment;  c'est  seulement  en  son  absence  que  ce  pouvoir  se  révèle. 
Encore  faut-il  que  la  privation  absolue  d'oxygène  ne  soit  pus  trop 
prolongée,  elle  affaiblirait  le  végétal,  au  point  de  suspendre  en  lui 
toute  apparence  de  vie.  Pour  rendre  à  la  levure  son  activité  première,  il 
suffit  d'aérer  le  liquide  où  elle  est  plongée,  ou  mieux  de  l'aérer  elle- 
même.  De  là  l'usage  des  brasseurs  de  régénérer  la  levure  qui  a  déjà 
servi,  en  la  faisant  tomber  en  pluie  à  plusieurs  reprises,  avant  de  la 
remettre  en  oeuvre..  Elle  condense  alors,  dans  son  protoplasma,  une 
certaine  quantité  d'oxygène,  qui  lui  imprime  une  vitalité  nouvelle. 

«  L'action  de  l'oxygène  sur  la  zymase  n'est  pas  moins  remarquable. 
L'expérience  dans  laquelle  Pasteur  a  montré  l'effet  favorable  d'une 
bulle  imperceptible  d'oxygène  sur  le  travail  des  levures  trop  longtemps 
soustraites  au  contact  de  ce  gaz,  celle  où  M.  Cochin  établit  la  cessation 
radicale  de  ce  travail  en  l'absence  absolue  de  l'air  atmosphérique, 
prouvent  bien  que  la  zymase  réclame  un  peu  d'oxygène,  puisque  c'est 
elle  qui  est  l'artisan  unique  de  la  fermentation.  Mais  il  ne  lui  en  faut 
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pas  trop,  autrement  nous  savons  que  son  rôle  se  trouve  entièrement 
dissimulé.  L'excès,  comme  le  défaut  d'oxygène,  la  conduisent  également 
à  rinertie,  au  moins  en  apparence.  Pour  qu'une  fermentation  marche 
bien,  il  faudra  donc  aérer  le  moût  avec  modération. 

«  Parmi  les  agents  physiques  dont  les  levures  peuvent  éprouver  les 
effets,  la  chaleur  est  celui  qu'il  importe  le  plus  d'examiner.  Portons 
d'abord  les  choses  à  l'extrâme. 

«  Lorsqu'on  sèche  une  levure  jeune  avec  précaution,  à  une  tempéra- 
ture  modérée,  on  peut,  d'après  les  recherches  de  M.  Kayser,  la  chauffer 
ensuite  sans  inconvénient,  jusqu'à  80  ou  90*.  Â  100*  environ,  elle  perd 
toute  faculté  de  bourgeonner. 

«  Si  elle  est  humide,  elle  cesse  de  vivre  à  60*. 

tt  Ses  spores  sont  plus  résistantes  :  sèches,  elles  supportent  une 
température  de  iio  à  lao*;  humides,  on  ne  les  détruit  qu'à  65*.  Ce 
sont  là  des  moyennes  seulement,  car  les  diverses  levures  présentent 
entre  elles,  à  cet  égard,  des  différences  notables,  aggravées  par  la 
composition  chimique  du  milieu  choisi  pour  l'expérience  (Nakamura). 

c  Quand  les  levures  sont  vieilles,  les  choses  vont  autrement,  suivant 
M.  Kayser  :  la  dessication  à  l'air  libre  suffit  à  les  tuer  ;  tandis  qu'elles 
sont  moins  sensibles  que  les  jeunes  à  la  chaleur  humide. 

«  Abaissons  maintenant  la  température.  On  constate  alors  que  les 
levures  sont  très  peu  sensibles  au  froid.  M.  Pictet  a  pu  les  maintenir  à 
200*  au-dessous  de  zéro,  sans  les  frapper  de  mort. 

a  Ramenées  à  la  température  ordinaire  et  ensemencées  dans  un 
liquide  sucré,  elles  ont  mis  un  peu  plus  de  temps  qu'auparavant  à 
évoluer,  mais  elles  so^t  parvenues  cependant  à  déterminer  la  fermen- 
tation. 

«  Les  limites  de  température  ci-dessus  indiquées  pour  les  levures 
jeunes  doivent  être  réduites  en  ce  qui  concerne  les  diastases,  sans  que 
les  données  scientifiques  actuelles  soient  très  précises  sur  ce  point. 

«  Les  diastases  hydrolysantes  qui  métamorphosent  les  sucres  com- 
plexes en  molécules  plus  simples,  sont  les  plus  tolérantes  pour  la 
chaleur.  Elles  agissent  encore  bien  au  voisinage  des  températures  qui 
tuent  les  levures  humides. 

a  La  zymase  est  plus  sensible.  MM.  Bûchner  et  Rapp  ont  déduit, 
d'une  étude  encore  incomplète,  qu'elle  résiste  mieux  à  la  chaleur  quand 
elle  sèche  que  si  elle  est  dissoute.  On  pouvait  le  prévoir.  Ils  ont  vu 
aussi  qu'à  dessication  égale  elle  est  plus  stable  quand  elle  est  enfermée 
dansla  levure  qu'après  son  extraction.  Son  maximum  d'action  serait  situé 
entre  3o  et  35*.  On  peut  compléter  en  partie  ces  données  par  les 
résultats  industriels  connus.  On  sait  que  la  température  de  zéro  annule 
peu  à  peu  toute  son  activité,  à  tel  point  qu'il  faut  réchauffer  la  levure 
qui  a  été  refroidie  à  cette  température  pour  restituer  à  sa  zymase  les 
propriétés  qu'elle  a  perdues.  D'autre  part,  elle  fonctionne  très  mal 
au-dessus  de  5o*  (Mayer).  MM.  Blankenhorn  et  Moritz  ont  même  vu  que 
la  température  de  40*,  brusquement  communiquée,  supprimait  l'effica- 
cité de  la  zymase,  qui  ne  reparaissait  que  par  diminution  de  la  ehaleur 
fournie.  Ces  tempéramres  ne  nous  sont  point  utiles,  bien  loin  de  là, 
mais  il  est  bon  de  connaître  la  souffrance  qu'elles  infligent  au  végétal 
et  l'amoindrissement  de  son  pouvoir  ferment  au-dessus  de  35*. 
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«  Les  levures  sont  assez  îndifiGérentes  aux  variations  de  la  pression  à 
laquelle  on  les  soumet.  Suivant  Mach,  elles  peuvent  provoquer  facile- 
ment la  fermentation,  sous  une  pression,  réduite  à  quelques  millimètres 
de  mercure.  D*un  autre  côté,  Melsens  formule  la  même  conclusion 
pour  une  levure  exposée  à  une  pression  de  8.000  atmosphères.  Il  est 
donc  bien  acquis  que  les  levures  peuvent  subir  une  compression 
énorme  sans  périr,  sauf  le  cas  où  une  dépression  instantanée  viendrait 
briser  leur  enveloppe.  Ces  conditions  exceptionnelles  n'ont  pour  nous 
qu'un  intérêt  théorique.  Toutefois,  elles  nous  laissent  la  certitude  que 
les  pressions  très  modérées  dont  nous  empruntons  parfois  le  secours, 
par  exemple  dans  la  fabrication  des  cidres  champagnisés,  ne  peuvent 
en  rien  altérer  les  fonctions  physiologiques  des  levures. 

a  II  est  sur  ces  petits  êtres  une  autre  influence  qui  mérite  d'être 
considérée  de  plus  près  :  celle  de  Tâge. 

n  Sur  cette  question,  M.  Duclaux  a  fait  des  recherches  d'un  très  haut 
intérêt,  en  recourant  aux  cultures  ensemencées  par  Pasteur  lui-même. 
Il  en  a  conclu  que  la  levure  de  bière  peut  rester  vivante  au  moins  un 
quart  de  siècle  dans  le  liquide  dont  elle  a  déterminé  la  fermentation. 

a  Plus  récemment,  M.  Hansen  a  démontré  que  dans  une  solution 
neutre  de  saccharose,  les  saccharomyces  ellipsoîdeus,  exiguus  et  Pasto- 
rianus  avaient  vécu  seize  ans  ;  le  S.  cerevisiœ  onze  ans  ;  le  S.  apiculatus 
dix  ans,  etc. 

(i  M.  Kayser  a  porté  ses  investigations  du  côté  des  levures  desséchées. 

Selon  cet  habile  expérimentateur,  elles  peuvent,  dans  ce  cas,  garder 

leur  vitalité  jusqu'à  deux  ou  trois  ans  ;  leurs  spores  jusqu'à  quatre  ans. 

«  M.  Duclaux  estime  que  ce  terme  peut  être  notablement  dépassé  dans 

certaines  conditions. 

«  Effectivement,  M.  Willa  a  pu  garder  intactes,  plus  de  neuf  ans, 
diverses  levures  mêlées  à  des  substances  pulvérulentes  (plâtre,  charbon, 
silice,  etc.)  et  séchées  à  40*. 

a  11  résulte  encore  des  travaux  de  M.  Hansen,  que  les  seules  cellules 
qui  se  conservent  ainsi  sont  celles  qui,  pendant  leur  dessication,  ont  le 
temps  de  donner  naissance  à  des  spores.  C'est  pour  cela,  dit-il,  que  le 
saccharomyces  apiculatus  ne  persiste  pas  à  la  surface  des  fruits,  tandis 
qu'il  reste  très  vivace  dans  le  sol. 

a  Nul  doute,  par  conséquent,  que  les  levures  maintenues  avec  précaution 
dans  un  milieu  convenable  ont  la  faculté  de  se  reproduire  au  bout 
d'un  temps  très  long.  Pendant  cette  vie  latente,  elles  sont  le  siège  de 
modifications  intérieures  très  sensibles  au  microscope.  Leurs  parois 
s'épaississent  et  se  flétrissent  tout  à  la  fois.  Leur  contenu  devient  gra- 
nuleux, en  même  temps  qu'il  s'appauvrit  en  azote  et  qu'il  s'enrichit 
considérablement  en  matière  grasse. 

et  Malgré  leur  inertie  apparente,  les  levures  qui  vieillissent  ainsi  n'ont 
pas  cessé  toute  fonction  physiologique.  Lorsqu'elles  demeurent  en 
contact  avec  le  liquide  qu'elles  ont  fait  fermenter  et  qu'elles  reçoivent 
en  même  temps  le  concours  de  l'oxygène,  elles  consomment  lentement 
mais  d'une  manière  continue  l'alcool,  la  glycérine,  les  acides  organi- 
ques (surtout  ceux  qui  sont  fixes),  les  dextrines  et  vraisemblablei^ent 
leur  propre  substance  azotée.  Il  n'est  donc  pas  d*une  saine  pratique  de 
garder  les  cidres  sur  leur  lie  ;  on  en  modifie  profondément  la  composi- 
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tion  en  diminuant  graduellement  la  proportion  des  principes  qui  leur 
donnent  leur  caractère  particulier,  leur  bouquet,  leur  valeur  intrinsèque. 

<  Envisagée  dans  son  ensemble  et  au  point  de  vue  de  la  nutrition,  la 
vie  des  levures  présente  donc  trois  phases  à  considérer.  Dans  la  pre- 
mière qui  seule  est  normale,  elle  assure  la  formation  de  ses  tissus  et 
sa  multiplication,  en  faisant  une  large  consommation  des  aliments 
variés  que  nous  avons  vus  lui  être  indispensables.  Lorsque  la  raréfaction 
de  l'air  Toblige  à  devenir  ferment,  ses  fonctions  digestives  restent  les 
mêmes,  seulement  ses  besoins  subissent  une  atténuation  considérable. 
Elle  n'assimile  plus  qu'une  très  petite  quantité  de  sucre,  la  plus  grande 
partie  de  cette  substance  devient  alcool,  acide  carbonique,  etc.  Enfin, 
quand,  faute  de  matière  sucrée,  cette  vie  accidentelle  vient  à  cesser,  les 
levures  qui  vieillissent  sur  le  champ  de  bataille  qu'elles  ont  ravagé  sont 
réduites  à  se  nourrir  de  produits  qu'elles  ont  élaborés.  Elles  résistent 
longtemps  à  la  destruction,  toujours  prêtes  à  reprendre  la  vie  physio- 
logique de  la  première  heure,  si  les  circonstances  y  prêtent  la  main. 

c  Pour  assurer  leur  existence,  ce  n'est  pas  assez  que  le  liquide  ambiant 
leur  offre  les  aliments  nécessaires  ;  il  faut  encore  qu'il  ne  contienne 
pas  de  substances  nuisibles  à  leur  évolution.  Ces  substances  sont  nom- 
breuses ;  je  ne  puis  qu'en  effleurer  la  nature  et  les  effets,  d'autant  que 
ces  effets  varient  avec  chaque  espèce  de  levure,  pour  un  même  principe 
immédiat. 

a  Les  acides  en  général,  tant  minéraux  qu'organiques,  ne  sont  hostiles 
aux  levures  ou  à  leur  zymase  qu'autant  qu'ils  sont  en  quantité  un  peu 
élevée  dans  le  liquide  qu'elles  doivent  transformer.  Parmi  eux,  les  acides 
chlorhydrique  et  tartriqae  sont  les  mieux  tolérés.  A  dose  modérée,  ils 
augmentent  l'activité  de  la  levure.  A  dose  plus  forte,  ils  semblent 
incommoder  la  cellule  ferment,  plus  que  sa  zymase.  L'acide  acétique 
le  fait  d'une  façon  plus  marquée  encore.  11  est  certain  que  les  fonctions 
physiologiques  de  la  levure  sont  plus  normales  dans  un  milieu  neutre 
que  dans  un  milieu  acide. 

a  Les  alcalis  minéraux,  libres  ou  carbonates,  leur  déplaisent  davan- 
tage. Tant  que  leur  proportion  dépasse  peu  celle  qui  est  nécessaire 
pour  saturer  l'acidité  propre  de  la  levure,  celle-ci  n'en  paraît  pas  affectée. 
Elle  souffre  visiblement  au  contraire,  dès  que  cette  proportion  s'élève, 
et  promptement  elle  cesse  toute  manifestation  vitale  si  la  base  est  soluble, 
comme  l'ammoniaque  ou  la  potasse.  Les  bases  peu  solubles,  telles  que 
la  chaux,  ont  une  action  beaucoup  moins  énergique,  à  ce  point  qu'il  est 
difficile  de  compter  sur  elles  pour  la  destruction  des  levures  dont  on 
veut  débarrasser  un  vaisseau  qu'elles  ont  habité. 

Les  bases  organiques  :  nicotine,  quinine,  etc.,  sont  beaucoup  plus 
toxiques  encore  que  les  précédentes  pour  les  ferments.  Heureusement 
on  ne  les  rencontre  guère  dans  les  circonstances  où  Ton  fait  usage  des 
levures. 

«  Les  sels,  minéraux  et  organiques,  exercent  sur  les  levures  des  actions 
très  variées,  dont  voici  quelques  exemples,  empruntés  aux  travaux  de 
Dumas. 

«  Les  uns  comme  la  plupart  des  sels  alcalins  et  alcalino-terreux 
laissent  les  levures  indifférentes  à  leur  présence.  D'autres,  tels  que  les 
sulfites,  hyposulfites,  iodures,  borates,  etc.,  gênent  plus  ou  moins  le  travail 
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des  diastases,  sans  le  supprimer.  Les  nitrites,  nitrates  et  chromâtes 
alcalins,  le  chlorure  de  sodium,  la  cyanure  de  mercure  paralysent  la 
zymase.  sans  nuire  à  Taction  hydrolysante  des  autres  diastases.  Enfin  le 
cyanure  de  potassium  et  le  monosuUure  de  sodium  anéantissent  tomes 
les  fonctions  de  la  levure. 

«  Le  sulfote  de  cuivre  mérite  une  mention  spéciale,  en  raison  de  son 
emploi  universel  comme  anticryptogamique  et  des  conséquences  qui 
peuvent  en  découler  pour  la  fabrication  des  boissons  fermentées.  Mal- 
heureusement, les  résultats  des  expériences  faites  à  son  sujet  ne  sont 
pas  très  concordants.  M.  Rommier  a  reconnu  que  le  bourgeonnement 
de  la  levure  et  le  début  de  la  fermentation  sont  retardés  lorsque  le 
moût  contient  3,5  milligrammes  de  cuivre  pour  loo,  c'est-à-dire  a5  mil- 
lionnièmes  de  métal.  Krûger  a  trouvé  qu^une  dose  de  44  millionnièmes 
de  sulfate  de  cuivre  était  sans  influence  sur  la  fermentation  d*un  moût 
coagulé  préalablement  avec  une  petite  quantité  de  sulfate  de  cuivre.  Il 
fallait  dépasser  93  millionnièmes  pour  que  cette  fermentation  com- 
mençât à  se  ralentir. 

«  Pichi  va  beaucoup  plus  loin  encore;  il  affirme  que  i5oo  millionniè- 
mes de  sulfate  de  cuivre  n'entravent  en  rien  l'action  des  levures.  Les 
conclusions  de  ces  expérimentateurs  diffèrent  trop  pour  que  leurs 
auteurs  les  aient  obtenues  dans  des  conditions  permettant  de  les  com- 
parer. Le  travail  est  à  refaire  ;  mais  si  incomplet  qu'il  soit,  il  prouve 
que  les  levures  peuvent  supporter  une  proportion  notable  de  sulfate  de 
cuivre. 

a  Au  nombre  des  substances  les  plus  toxiques  pour  elle,  il  faut  mettre 
le  permanganate  de  potasse,  le  chlorure  de  chaux  et  le  bisulfite  de  la 
même  base.  Une  solution  de  chlorure  contenant  i  0/0  de  chlore  les 
détruit  facilement.  Pour  le  permanganate  il  suffit  de  0,8  0/0. 

«t  L'acide  sulfureux  gazeux  est  bien  plus  nocif  encore.  C'est  actuelle- 
ment le  meilleur  désinfectant  à  utiliser  dans  les  établissements  que  l'on 
veut  purger  de  toute  trace  de  levures  sauvages. 

a  Bien  que  les  données  acquises  sur  ce  sujet  manquent  encore  de  pré- 
cision, on  peut  dire,  en  règle  générale,  que  la  dose  mortelle  d'un  anti- 
septique est  à  peu  près  proportionnelle  au  poids  de  la  levure  contre 
laquelle  il  est  dirigé. 

«  Ne  pouvant  analyser  de  plus  près,  dans  ce  résumé,  l'effet  de  tous  les 
antiseptiques  étudiés,  je  n'ajouterai  plus  qu'un  mot. 

a  L'idée  d'antiseptique  éveille  celle  d'une  substance  dont  la  proportion 
centésimale  graduellement  augmentée  commence  par  troubler  les  fonc- 
tions d'un  microbe,  pour  finir  par  les  supprimer,  en  tuant  le  germe  lui- 
môme.  Or,  on  se  ferait  une  opinion  incomplète  de  leur  action,  en  la 
définissant  ainsi.  Il  y  a  autre  chose. 

«  Plusieurs  observateurs  en  renom,  entre  autre  Liebig,  Schulz,  Fleck, 
Djanin,  Biernacki,  etc.,  ont  noté  qu'en  accroissant  progressivement  la 
dose  d'antiseptique  au  contact  avec  une  levure,  on  accroît  aussi  l'acti- 
vité de  sa  zymase.  Les  quantités  d'antiseptique  favorables  passent  par 
un  maximun  spécial  à  chacun  d'eux  et  invariable,  au-delà  duquel  se 
manifestent  de  plus  en  plus  rapidement  les  propriétés  funestes  du 
toxique.  Ce  fait,  absolument  inattendu,  n'est  pas  le  seul  point  curieux 
offert  par  l'étude  des  poisons  des  levures. 


Digitized  by  VjOOQIC 


-  357  - 

c  II  ressort  de  travaux  encore  inachevés,  que  si  on  mélange  plusieurs 
antiseptiques,  dont  le  pouvoir  respectif  a  été  préalablement  déterminé, 
on  exalte  considérablement  ce  pouvoir.  Non  seulement  on  peut  associer, 
dans  ce  but,  les  composés  minéraux  aux  composés,  organiques  ;  on  y  a 
même  avantage  ;  d'où  une  économie  importante  de  Tagent  destructeur, 
ou  une  exagération  notable  de  sa  puissance  suivant  le  besoin. 

f  M.  Effiront  a  tiré  des  déductions  tout  aussi  imprévues  de  l'action 
des  dérivés  du  fluor  sur  les  levures.  Ayant  ensemencé,  avec  des  levures 
différentes,  des  moûts  additionnés  de  quantités  croissantes  de  fluorure 
d'ammonium,  il  a  constaté,  tout  d'abord,  l'existence  du  maximum 
favorable  à  la  multiplication  du  végétal  et  dont  il  vient  d'être  question  : 
portant  ensuite  rantiseptic^ue  de  ce  maximum  utile  aux  doses  nuisibles, 
il  a  rapidement  augmenté  l'activité  de  la  zymase,  tandis  que  s'abaissait 
non  moins  vite  la  puissance  de  reproduction  de  la  levure.  Ainsi  par 
exemple,  le  saccharomyces  pastorianus  diminuait  de  33  à  a,  en  passant 
d'un  moût  non  fluoré  à  un  moût  fluoré  à  3  pour  looo,  alors  que 
l'activité  de  sa  zymase,  mesurée  par  le  rapport  des  cellules  à  la  quan- 
tité d'alcool  produit,  montait  de  3  à  8.  De  même  avec  le  saccharomyces 
cerevisiœ,  qui,  pour  une  diminution  presque  identique  dans  sa  faculté 
de  reproduction,  voyait  croître  de  3,3  à  33,5  le  rapport  indiquant  la 
puissance  de  sa  diastase  décomposante.  Il  y  a,  dans  ces  faits,  une 
révélation  capitale  pour  l'industriel  intéressé  à  produire  le  plus  d'alcool 
possible  avec  la  moindre  quantité  de  ferment. 

c  Une  autre  conséquence  de  ce  beau  travail  est  à  signaler.  Les  pro- 
priétés imprimées  à  la  levure  par  le  fluorure  d'ammonium  dans 
l'expérience  qui  précède,  sont  peu  stables.  Il  n'est  besoin,  pour  les 
effacer,  que  de  ramener  dans  un  moût  normal  les  levures  fluorées. 
M.  Effront  est  parvenu  à  les  rendre  permanentes.  Pour  cela,  il  a  rem- 
placé les  fluorures  alcalins  par  l'acide  fluorhydrique,  dont  l'effet 
antiseptique  est  supérieur  à  celui  de  ses  dérivés  métalliques.  En  trans- 
portant une  levure  donnée,  d'un  milieu  faiblement  acide,  dans  des 
moûts  de  plus  en  plus  chargés  d'acide  fluorhydrique,  il  réussit  à  lui 
faire  accepter  des  quantités  de  cet  antiseptique  telles  qu'elles  eussent 
presque  annulé  ses  facultés  végétatives,  si  elles  eussent  été  fournies 
d'emblée. 

a  Mais  ce  n'est  pas  tout  :  les  levures  ainsi  traitées,  ensemencées  dans 
des  moûts  normaux,  y  conserveront  les  propriétés  qu'elles  ont  acquises 
de  transformer  en  alcool  une  plus  forte  proportion  de  sucre,  tout  en  se 
multipliant  beaucoup  moins.  A  l'économie  de  semence  qui  en  résulte, 
il  faut  joindre  l'avantage  considérable  de  pouvoir  les  faire  travailler  dans 
des  moûts  fluorés,  où  ne  pourront  pas  se  développer  les  germes  de 
maladie.  On  voit  toute  l'importance  de  cette  conquête  industrielle. 

a  Remarquons  encore  que  cette  accoutumance  aux  antiseptiques  est 
le  pendant  de  l'accoutumance  nutritive  qui  a  permis  à  M.  Dubourg  et  à 
M.  Dienert  de  modifier  la  nature  des  diastases  sécrétées  par  les  levures 
et,  par  suite,  leur  pouvoir  sur  les  différents  sucres. 

Telles  sont,  en  abrégé,  les  propriétés  générales  des  levures  et  les 
plus  importantes  des  influences  susceptibles  de  leur  imprimer  des 
modifications  avec  lesquelles  doit  être  familier  celui  qui  veut  s'occuper 
de  fermentation. 
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11  me  reste,  pour  déterminer  Texamen  des  plus  essentielles  de  nos 
connaissances  sur  les  ferments  alcooliques,  è  jeter  un  coup  d*œil  rapide 
sur  ceux  de  ces  ferments  qui  habitent  plus  particulièrement  sur  les 
pommes  et  sur  les  poires  à  cidre. 

Et  d'abord^  existe-t-il  vraiment  des  levures  dont  les  caractères  soient 
assez  constants  et  assez  bien  définis  pour  constituer  des  races  et  des 
espèces  indiscutables  qu'on  puisse  désigner  ? 

Bien  que  cette  question  n'ait  pas  encore  pu  être  approfondie  comme 
elle  mérite  de  Tètre  et  que  la  forme,  de  même  que  les  autres  caractères 
des  levures  connues  soient  loin  d'être  exempts  de  variabilité,  on  peut 
dire  qu'il  existe  réellement  des  races  et  des  espèces  douées  de  proprié- 
tés héréditaires  permanentes.  On  peut  certainement^  par  des  artifices  de 
culture,  changer  ou  faire  disparaître  d'une  manière  plus  ou  moins 
durable  une  ou  plusieurs  de  ces  propriétés,  mais  elles  réapparaissent  au 
bout  d'un  certain  temps,  lorsqu'on  ramène  le  végétal  à  des  conditions 
d'existence  normales. 

Cette  vérité  n'implique  pas  que  l'étude  des  levures  soit  bien  avancée 
à  ce  point  de  vue.  A  de  très  rares  exceptions  près,  on  ne  peut  les  définir 
qu'en  faisant  appel  à  l'ensemble  de  tous  leurs  caractères.  Encore  les 
données  que  l'on  obtient  ainsi  sont-elles  souvent  insuffisantes  pour  per- 
mettre d'inscrire  un  nom  sur  un  grand  nombre  d'entre  elles^  quand  on 
les  rencontre  dans  des  fermentations. 

Après  cet  aveu,  il  est  presque  inutile  d'ajouter  qu'aucune  classifica- 
tion méthodique  n'est  encore  réalisable  dans  ce  groupe.  Les  divisions 
qu'on  y  a  établies  sont  toutes  plus  ou  moins  empiriques,  ce  qui  ne  veut 
pas  dire  qu'elles  soient  absolument  sans  utilité,  sous  le  rapport  indus- 
triel tout  au  moins. 

a  Ainsi  par  exemple,  on  appelle  levures  hautes,  celles  qui  font  fermenter 
les  sucres  à  la  température  ordinaire,  et  levures  basses,  celles  qui  les 
décomposent  à  très  basse  température.  Ces  deux  espèces  de  levures 
sont  essentiellement  distinctes  et  donnent  des  produits  fermentes  très 
différents  ;  il  est  important  de  les  distinguer  les  unes  des  autres. 

a  M.  Hansen  a  tenté  une  classification  plus  scientifique,  peut-être, 
mais  bien  discutable.  Il  range  les  levures  en  deux  groupes. 

a  I.  —  Saccharomyces  proprement  dits,  caractérisés  par  la  faculté  de 
produire  des  spores  et  formant  deux  sections  : 

a  A)  Levures  génératrices  de  sucrase  (diastase  hydratante)  et  donnant 
naissance  à  la  fermentation  alcoolique.  Deux  subdivisions  : 

a  I*  Levures  faisant  fermenter  le  dextrose,  le  saccharose  et  le  maltose  : 
levure  de  brasserie,  S.  cerevisiœ,  levures  du  vin  et  du  cidre  ;  2*  Levures 
faisant  fermenter  dextrose,  lévulose  et  saccharose,  mais  non  le  mal- 
tose :  S.  exiguus,  S.  Ludwigii.  A  cette  sous-section,  M.  Kavser  rattacha 
le  S.  mali  Ouclauxi,  qui  décompose  le  dextrose  et  le  lévulose,  mais  non 
le  saccharose; 

a  B)  Levures  ne  sécrétant  pas  de  sucrase  et  ne  provoquant  pas  la 
fermentation  alcoolique  :  S.  membranœfaciens. 

«  II.  —  Non  saccharomyces,  n'engendrant  pas  de  spores.  Trois  actions  : 

«  A)  Levures  faisant  fermenter  le  dextrose  et  le  sucre  inverti  :  S. 
Apiculatus,  S.  Rouxii  ; 
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«  B)  Levures  ne  produisant  pas  de  sucrase,  mais  faisant  fermenter  le 
dextrose,  le  saccharose  et  le  maltose  :  Monilia  candida  ; 

«  Q  Levures  faisant  fermenter  le  dextrose,  le  galactose,  le  saccharose 
et  le  lactose  :  Leyure  de  lactose. 

^  Cette  division  méritait  une  mention,  parce  qu'elle  représente  la 
première  tentative  du  genre.  Elle  aura  le  sort  des  fleurs  prématurément 
écloses  ;  elle  sera  remplacée  par  une  classification  plus  solidement 
assise,  mais  dont  il  n'est  pas  actuellement  possible  de  prévoir  Tavène- 
ment. 

•  Abandonnant  pour  l'instant  toute  préoccupation  de  cette  nature, 
contentons-nous  de  constater  les  propriétés  saillantes  des  principales 
levures  étudiées,  en  nous  limitant  à  celles  qui  ressortissent  à  la  fabri- 
cation du  cidre. 

tt  Le  savant  qui  a  le  plus  travaillé  dans  cette  voie  est  M.  Kayser. 
Dans  un  mémoire  remarquable,  il  a  fait  connaître  douze  levures 
extraites  des  cidres  et  poirés  de  qualité  supérieure  et  se  groupant  en 
cinq  levures  hautes  et  sept  ievures  basses.  Il  les  a  désignées  par  les 
lettres  de  Talphabet. 

c  Levures  hautes  :  Levure  A.  —  Saccharomyces  mali  Dudauxi.  Elle 
forme  dans  les  moûts  de  pommes  fermentes  un  dépôt  légèrement  flottant 
et,  plus  tard,  un  voile  mince.  Les  cellules  ont  une  largeur  de  4  à  7  p.^ 
et  une  longueur  de  6  à  12  (a,.  Elle  donnent  des  spores  en  3o  heures,  à 
la  température  de  i5*;  elles  meurent  si  on  les  chauffe  à  55*.  Elles  n'ont 
aucun  pouvoir  sur  le  saccharose  et  sur  le  maltose.  Mais  elles  font  fer- 
menter le  sucre  inverti,  en  communiquant  au  cidre  beaucoup  de  corps 
et  de  bouquet. 

a  Levure  C.  —  Elle  présente  une  forme  très  allongée:  largeur:  4  à  6  (ii^; 
longueur:  6à  12  et  x6  p>,  son  protoplasma  est  parsemé  de  vacuoles. 
Elle  donne  au  cidre  un  parfum  tout  particulier. 

a  Levure  D.  —  Elle  a  pour  caractères  de  former  facilement  un  voile 
et  de  supporter  assez  bien  l'acidité  des  moûts  ;  largeur  :  3  k  6  \t'] 
longueur  :  6  k  g  \t" 

«  Levure  H.  —  Cellules  allongées  ;  largeur  :  4  à  6  [a,  longueur  :  8  à  9  p» 
Ses  qualités  sont  de  donner  un  cidre  à  clarification  rapide  et  de  travailler 
à  une  température  peu  élevée. 

«  Levure  J.  —  Levure  piriforme,  allongée  ;  3  à  7  (a,  en  largeur,  et  6 
à  1 3  (1  en  longueur.  Elle  présente  des  vacuoles  et  elle  est  facilement 
incommodée  par  les  acides  comme  par  les  alcalis. 

<K  Levures  basses  :  Levure  B.  —  Saccharomyces  mali  Risberi.  L'une 
des  plus  intéressantes.  A  peu  près  sphérique  et  d'un  diamètre  de  4  à 
6  [f;  elle  fait  fermenter  le  saccharose  et  le  maltose  aussi  bien  que  le 
dextrose.  Elle  ne  donne  pas  de  voile,  mais  elle  forme  un  dépôt  adhérent 
aux  parois  des  vases  et  des  spores  en  90  heures,  à  1 5*.  Elle  se  déplait 
dans  un  milieu  trop  acide.  Pour  la  tuer,  il  faut  élever  jusqu'à  60*  la 
température  du  liquide  ambiant.  Le  cidre  qu'elle  produit  lui  doit  une 
saveur  très  franche. 

«  Levure  E.  ~  Le  dépôt  qu'elle  forme  est  un  peu  flottant.  Il  se  com- 
pose de  cellules  isolées,  à  contours  diffus  et  à  vacuoles  nombreuses. 
Largeur  :  3  à  6  {i  ;  longueiïr  double.  Cette  levure  est  moins  sensible  à 
l'acidité  que  A  et  B. 
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«  Levure  F.  —  Globules  un  peu  elliptiques;  largeur  :  4  à  6  (i;  lon- 
gueur :  4  à  9  (A,.  Elle  est  peu  incommodée  par  les  acides.  Sa  qualité  de 
levure  basse  est  un  peu  douteuse. 

«  Levure  G.~  Cellules  raccourcies;  largeur:  3  à  6  fi>>  ;  longueur  :  4  à 
8  (1.  Elle  se  distingue  par  une  évolution  rapide  et  elle  fournit  un  cidre 
s'éclaircissant  rapidement. 

«  Levure  L  —  Petit  diamètre  :  2  à  8  (i  ;  grand  diamètre  :  6  à  1 3  [a. 

<  Levure  K.  —  Elle  est  ovale  ;  largeur  :  3  à  6  p*  ;  longueur  :  5  à  9  {^* 
Les  liquides  neutres  sont  ceux  dont  elle  s'accommode  le  mieux.  Elle 
constitue  un  dépôt  un  peu  flottant. 

«  Levure  M.  ^-  C'est  une  levure  de  poiré,  un  peu  allongée,  4  à  7  [&« 
sur  7  à  10.  Elle  forme  un  voile. 

«  Autres  levures.  —  Saccharomyces  apiculatus.  Cette  levure  affecte  la 
forme  d'un  ovale  terminé,  à  une  de  ses  extrémités  ou  à  toutes  les  deux, 
par  un  petit  mamelon  qui  lui  donne  l'aspect  d'un  citron.  Souvent  les 
mamelons  font  défaut  ;  d'autres  fois  la  cellule  a  la  forme  d'une  demi- 
lune  ou  même  d'une  bactérie.  Cette  variabilité  de  contours  en  fait  une 
espèce  quelquefois  difficile  à  reconnaître.  Il  en  existe  d'ailleurs  plusieurs 
variétés  ;  celles  des  moûts  de  pommes  différent  sans  doute  de  celles 
des  moûts  de  raisins  et  des  autres. 

«  C'est  la  levure  la  plus  répandue  sur  les  fruits  de  tout  genre;  par  con- 
séquent, elle  prend  part  à  toutes  les  fermentations  des  sucs  naturels. 
Toutefois,  elle  ne  contient  pas  de  sucrase  ;  elle  ne  peut  faire  fermenter 
ni  le  maltose,  ni  le  saccharose.  Â  cette  infériorité  se  joint  celle  de 
produire  une  fermentation  six  fois  moins  active  que  la  fermentation 
développée  par  la  levure  de  bière.  Aussi  ses  effets,  très  sensibles  au 
début  d'une  opération,  se  trouvent-ils  bientôt  annulés  par  l'intervention 
des  levures  plus  puissantes  ;  il  lui  faudrait  surpasser  de  beaucoup,  en 
nombre,  ses  rivales,  pour  pouvoir  lutter  efficacement  avec  elles.  C'est 
dommage,  car  on  lui  suppose  une  influence  heureuse  sur  le  bouquet 
des  cidres  ;  sans  compter  que  n'attaquant  pas  le  saccharose,  la  levure 
apiculée  laisse  à  cette  boisson  une  saveur  sucrée  très  appréciée  de  cer- 
tains consommateurs.  Elle  n'est  pas  seule  à  posséder  cette  propriété. 
Parmi  les  levures  décrites  par  M.  Kayser,  le  S.  mali  Dudauxi  et  les 
levures  L  et  D  la  manifeste  également  à  un  très  haut  degré  ;  d'autres 
sont  dans  le  même  cas  bien  certainement,  car  M.  Kayser  a  cherché  à 
enseigner  la  recherche  des  bonnes  levures,  et  non  pas  à  les  isoler  toutes. 

a  Levure  rose. —  M.  Kramer  a  trouvé  une  Torula  de  cette  couleur  dans 
un  cidre.  Contrairement  à  ce  qui  caractérise  ordinairement  les  levures 
rouges,  celle-ci  avait  le  pouvoir  de  dédoubler  le  maltose  aussi  aisément 
que  les  glucoses. 

a  Je  n'irai  pas  plus  loin  dans  cette  énumération,  dont  le  but  était 
surtout  de  faire  ressortir  la  diversité  des  propriétés  particulières  des 
levures  et  de  laisser  deviner  le  parti  que  nos  successeurs  sauront  tirer 
de  leur  connaissance  approfondie. 

«  Nous  avons  vu  que  s'il  ne  faut  pas  s'exagérer  la  participation  des 
levures  à  la  production  du  parfum  des  boissons  fermentées,  cette  par- 
ticipation n'est  pas  douteuse.  M.  Kayser,  plus  compétent  que  personne 
en  cette  matière,  pense  même  que  le  bouquet  donné  par  certaines  levures 
se  développe  mieux  dans  le  cidre  que  dans  le  vin. 


Digitized  by 


Google 


—  36i  — 

«  Il  y  a  donc  lieu  d'encourager  les  chercheurs  qui  consacrent  leur 
temps  à  la  solution  du  difficile  problème  de  l'emploi  des  levures  pures. 

•  Les  résultats  déjà  obtenus  par  M.  Jacquemin^  par  MM.  Martinand 
et  Rietsch,  et  par  d'autres  observateurs  ne  tarderont  pas  à  contribuer 
sérieusement  à  l'amélioration  de  la  boisson  d'or.  Ils  appellent  toute 
l'attention  de  ses  fervents. 

a  Pour  que  le  progrès  soit  rapide,  il  nous  faut  d'abord  dérober  au 
plus  grand  nombre  de  levures  possible  le  secret  de  leur  action  sur  le 
jus  des  fruits  de  pressoir.  Quand  nous  en  serons  possesseurs,  nous 
associerons  pour  la  fabrication  du  cidre,  celles  que  rapprochent  leurs 
affinités  et  celles  dont  les  effets  se  complètent  de  manière  à  commu- 
niquer au  produit  des  qualités  déterminées.  Alors  seulement,  nous 
pourrons,  non  pas  imiter  la  nature,  mais  peut-être  faire  mieux  qu'elle, 
en  ce  sens  que  nous  éviterons  la  lutte,  souvent  désastreuse,  à  laquelle 
se  livrent  aujourd'hui  les  bonnes  et  les  mauvaises  levures,  pendant  la 
fermentation  des  moûts  de  pommes  et  de  poires  à  cidre.  » 


L'étade  des  ferments  naturels  du  cidre. 

Tout  ce  que  nous  venons  de  dire  démontre  Pintérét  que 
pouvaient  présenter  Tétude  des  divers  ferments  naturels  du 
cidre,  et  la  découverte  d'un  moyen  pratique  permettant  de 
soumettre  le  jus  de  pommes  à  l'action  d'une  levure  bien 
choisie,  capable  de  produire  un  cidre  de  qualité  supérieure 
et  exempt  des  maladies  causées  par  la  présence  constante 
dans  le  ferment  naturel  des  microbes  engendrant  la  piqûre, 
le  durcissement,  l'amertume. 

M.  Kayser,  alors  chef  des  travaux  du  laboratoire  des 
fermentations  à  l'Institut  national  agronomique,  a  publié 
dans  les  annales  de  l'Institut  Pasteur,  en  1890,  un  important 
travail  sur  les  levures  de  cidre  qu'il  avait  été  le  premier  à 
isoler.  Nous  allons  reproduire  la*  majeure  partie  de  cette 
magistrale  étude. 

«  Etudes  sur  la  fermentation  du  cidre.  —  Le  cidre  se  recommande  à 
l'attention  par  ses  qualités  alimentaires,  ses  propriétés  hygiéniques  et 
l'importance  de  sa  production  qui,  sans  égaler  celle  du  vin,  atteint,  en 
moyenne,  depuis  dix  ans,  i5  à  20  millions  d'hectolitres,  dont  le  prix 
est  d'environ  3oo  millions  de  francs. 

«  Aussi  les  départements  de  la  Normandie  et  de  la  Bretagne  qui  sont 
le  centre  de  cette  production,  sont-ils  très  préoccupés  de  l'améliorer. 
Sous  l'impulsion  des  Sociétés  d'agriculture,  et  de  diverses  associations, 
telles  que  la  Société  centrale  d'horticulture  de  la  Seine-Inférieure  et 
l'Association  pomologique  de  l'Ouest,  on  crée  des  vergers  d'études,  on 
cherche  les  variétés  de  pommes  qui  ont  le  plus  de  bouquet,  la  plus 
grande  richesse  saccharine,  on  étudie  les  procédés  de  fabrication  en 


Digitizi 


edby  Google 


• 


—  362  — 

vue  de  donner  au  cidre  les  qualités  nécessaires  ^  pour  supporter  le 
transport,  et  de  lui  ouvrir  de  nouveaux  débouchés  sur  les  marchés  de 
l'intérieur  et  de  rétranger. 

a  C'est  dans  le  môme  but  qu'a  été  organisée,  en  décembre  i8S8,  une 
exposition  nationale  des  cidres  et  poirés,  faite  sous  le  haut  patronage 
du  Ministère  de  l'Agriculture.  Le  laboratoire  de  fermentations  de 
l'Institut  national  agronomique,  récemment  créé,  ne  pouvait  rester 
étranger  à  ce  mouvement  ;  aussi  a-t-il  accepté  avec  plaisir  la  proposi- 
tion qui  lui  a  été  faite  par  M.  Risler,  directeur  de  l^nstitut  agronomique, 
et  par  M.  Caubert,  membre  du  Conseil  supérieur  de  l'agriculture, 
d'étudier  les  cidres  primés  à  ce  concours,  au  point  de  vue  chimique  de 
la  nature  de  leurs  ferments. 

«  Grâce  à  l'amabilité  de  M.  Mesnier,  commissaire  du  concours,  nous 
avons  pu  recueillir  de  nombreux  échantillons  de  cidres  primés  auxquels 
nous  avons  joint  des  cidres  d'autres  provenances. 

a  La  première  partie  de  notre  tâche  a  été  de  les  étudier  au  point  de 
vue  chimique,  et  voici  quels  ont  été  nos  résultats. 

I 

a  Tous  ces  cidres  ont  été  analysés  par  les  procédés  ordinaires,  dont 
quelques-uns,  il  faut  le  dire,  ne  sauraient  viser  à  une  grande  précision, 
mais  qui,  dans  leur  ensemble,  étant  surtout  destinés  à  nous  fournir  des 
termes  de  comparaison,  peuvent  être  considérés  comme  suffisants  pour 
conduire  à  ce  résultat. 

«  Voici  du  reste,  brièvement  résumées,  les  diverses  méthodes  dont  je 
me  suis  servi  : 

«  Valcool  a  été  dosé  par  distillation,  après  saturation  préalable  du 
cidre  par  l'eau  de  baryte.  Dans  le  liquide  distillé  on  dosait  l'alcool  à 
l'aide  du  compte-gouttes  de  M.  Dudaux. 

a  Pour  le  sucre,  on  additionne  40  ce.  de  liquide  de  2  ce.  de  sous- 
acétate  de  plomb  ;  on  amène  à  un  volume  déterminé,  on  agite,  on  filtre. 
On  prend  un  volume  quelconque  du  liquide  filtré,  on  le  '  fait  bouillir 
pendant  une  minute  avec  quelques  gouttes  d'acide  chlorhydrique,  et  le 
ramène  à  un  volume  tel  qu'il  y  ait  environ  i  */•  ^^  sucre,  qu'on  dose 
par  la  liqueur  de  Fehling. 

«  Le  tanin  a  été  dosé  par  la  méthode  Lœventhal-Neubauer,  à  l'aide  du 
permanganate  dé  potasse,  sur  5o  ce.  de  cidre,  étendus  à  200  ce.  Il  est 
clair,  à  priori,  que  ce  procédé  ne  saurait  être  précis.  Rien  ne  démontre 
que  le  tanin  du  commerce,  de  provenance  inconnue,  qui  sert  à  titrer  la 
dissolution  d'hypermanganate,  se  laisse  oxyder  par  lui  de  la  môme  façon 
et  dans  la  môme  proportion  que  le  tanin  du  cidre.  Rien  ne  dit,  non 
plus,  qu'il  n'y  ait  pas  dans  le  cidre  d'autres  matières  attaquables  par 
i'hypermanganate  et  qui  sont  comptées  comme  tanin. 

a  En  moyenne,  les  nombres  fournis  par  cette  méthode  sont  inférieurs 
à  ceux  que  l'on  obtient  par  le  procédé  de  M.  A.  Girard,  reposant  sur 
l'emploi  des  cordes  de  Vfolon,  et  il  n'y  a  môme  pas,  ainsi  qu'on  pouvait 
s'y  attendre,  proportionnalité  entre  les  nombres  fournis  par  les  deux 
méthodes.  Mais  comme  il  s'agissait  surtout  ici  de  comparer  entre  eux 
divers  cidres,  j'ai  cru  devoir  passer  par  dessus  cette  imperfection. 
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«  La  glycérine  a  été  dosée  par  la  méthode  de  M.  Pasteur,  c'est-à-dire 
en  traitant  par  le  mélange  d*alcool  et  d'éther  le  résidu  de  la  distillation 
de  l'alcool  en  présence  de  la  baryte,  après  évaporation  à  siccité. 

a  Pour  l'acidité  totale^  on  saturait  par  de  Teau  de  chaux,  titrée  au 
moyen  d'un  papier  de  tournesol  sensible,  lo  ce.  de  cidre  puisés  dans 
une  portion  de  liquide  débarrassé  de  son  acide  carbonique  au  moyen 
d'une  insufflation  d'air. 

«  Les  acides  volatils  ont  été  étudiés  en  quantité  et  en  qualité,  par  la 
méthode  de  la  distillation  fractionnée  de  M.  Duclaux.  On  opérait,  en 
général,  sur  i65  ce.  de  cidre  qu'on  distillait  à  i5o  cci  On  neutralisait 
par  un  volume  connu  d'eau  de  chaux,  évaporait  à  80  ce,  on  ajoutait 
la  quantité  d'acide  tartrique  nécessaire  pour  précipiter  la  chaux  et  l'on 
ramenait  à  1 10  ce.  le  liquide  surnageant,  que  l'on  traitait  par  la  distil- 
lation fractionnée. 

«  Toutes  les  fois  que  le  total  des  quantités  d'eau  de  chaux  nécessaire 
pour  la  saturation  des  diverses  prises  ne  dépassait  pas  10  ce.,  on  s'est 
contenté  de  rechercher  si  les  chiffres  des  diverses  prises  croissaient 
régulièrement,  ce  qui  correspond  à  la  présence  d'acide  acétique  pur  ou 
s'il  y  avait  d'abord  décroissance  puis  croissance  régulière,  ce  qui 
indique  un  mélange  d'acides  gras  supérieurs  que  l'on  a  évalués  grossiè- 
rement et  comptés  comme  acide  butyrique.  Quand  la  méthode  compor- 
tait plus  de  précision,  à  raison  du  volume  d'eau  de  chaux  nécessaire 
pour  saturer  les  diverses  prises,  on  a  déterminé  aussi  exactement  que 
possible,  par  la  méthode  indiquée  par  M.  Duclaux  «  dans  son  livre 
Le  lait  »  la  proportion  d'acide  acétique  et  d'acide  butyrique  par  litre. 

«  Pour  déterminer  l'extrait,  on  a  évaporé  à  100*  dans  l'étuve  Gay- 
Lussac  10  ce.  de  cidre  jusqu'à  cessation  de  perte  de  poids.  De  cet 
extrait,  on  a  retranché  les  éléments  déjà  dosés,  y  compris  la  glycérine, 
dans  les  cidres  pour  lesquels  cette  détermination  a  été  faite,  et  le  reste 
est  compté  dans  le  tableau  qui  suit  comme  matières  extractives  non 
dosées. 

«  Tous  les  nombres  des  tableaux  ci-dessous  sont  rapportés  au  litre. 

0  En  étudiant  ces  tableaux,  dans  lesquelles  les  cidres  ont  été  rangés,  à 
peu  près,  dans  l'ordre  de  mérite  qui  leur  a  été  donné  par  le  jury  de 
dégustation,  on  constate  tout  de  suite  l'impossibilité  de  rattacher  à 
aucune  condition  chimique  bien  précise  le  jugement  d'ensemble  porté 
sur  ces  divers  produits. 

a  Les  cidres  qui  ont  reçu  les  plus  hautes  récompenses  ne  sont  ni  ceux 
qui  ont  le  plus  d'alcool,  ni  ceux  qui  ont  le  plus  ou  le  moins  de  sucre, 
ni  les  plus  riches  ou  les  plus  pauvres  en  tanin  ou  en  acides  volatils, 
ni  les  plus  ou  les  oàoins  acides.  Pour  essayer  de  nous  faire  une  idée  des 
raisons  qui  avaient  motivé  le  jugement  du  jury,  nous  avons  soumis 
nous-mêmes  ces  cidres,  au  laboratoire,  à  une  dégustation  comparative 
dont  voici  brièvement  les  résultats  : 

«  Cidres  de  Bretagne.  Cidre  I.  M.  O.,  saveur  piquante,  parfumé,  mais 
plat  —  2.  M.  V.,  bon  goût,  peu  de  parfum,  saveur  mélangée  de  pommes 
et  étrangère.  —  3.  M.  V.,  bon  goût,  très  agréable  à  boire.  —  4.  M.  Â. 
G.  M.,  peu  de  corps,  peu  sucré,  un  peu  aigre,,  goût  de  moisi.  — 
5.  M.  Â.  G.  M.,  bon,  beaucoup  de  parfum  et  de  bouquet,  peu  de  corps, 
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pas  de  saveur  à  rarrière-bouche.  —  6.  M.  H.,  beaucoup  de  saveur,  du 
fond,  arrière-goût  un  peu  désagréable.  —  7.  M.  Â.,  beaucoup  de  goût, 
un  peu  amer.  —  8.  M.  A.,  bon  goût,  du  parfum  et  du  corps.  —  9.  M. 
A.,  bon  goût,  du  parfum  et  beaucoup  de  corps.  —  10.,  bon  goût, 
saveur  sucrée,  piquante,  parfumée,  arrrière-goût  net  de  pommes 
fraîches, 

a  Cidres  de  provenances  directes.  11.  M.  A.  G.  M.,  agréable  à  boire, 
bon  goût,  peu  de  corps.  —  12.  M.  A.  G.  M,  saveur  de  cidre,  un  peu 
amer.  —  i3.  M.  B.,  bon  goût,  du  parfum,  un  peu  amer.  —  14.  M.  H., 
goût  agréable,  sucré,  peu  de  parfum,  plat,  dépôt  volumineux. 

«  Cidres  de  Normandie.  i5.  M.  O.,  bon,  beaucoup  de  corps.  —  16.  M. 
O.,  excellent,  beaucoup  de  corps.  —  17.  M.  O,,  peu  de  parfum,  pas  de 
corps,  saveur  piquante  et  un  peu  aigre.  —  18.  M.  O.,  peu  de  corps, 
mais  saveur  agréable,  piquante.  —  19.  M.  A.  G.  M.,  beaucoup  de  corps, 
saveur  très  agréable.  —  20.  M.  A.  G.  M.,  saveur  un  peu  piquante,  mais 
peu  de  parfum.  —  21,  22  et  23.  M.  A.  G.  M.,  saveur  de  bière,  pas  de 
bouquet. 

a  Cidres  divers,  non  exposés.  24.  Saveur,  parfum,  beaucoup  de 
corps,  goût  un  peu  anormal  mais  bon.  —  25,  pas  de  saveur,  pas  de 
mauvais  goût,  gratté  à  Tarrière-gorge.  —  26,  saveur  très  amère.  —  27, 
bon  goût,  beaucoup  de  corps,  agréable  à  boire.  —  28,  pas  désagréable, 
pas  mal  de  corps,  arrière-goût  amer,  faux  goût.  —  29,  agréable  à  boire, 
saveur  acide,  un  peu  plat.  —  3o,  goût  aigre,  peu  de  corps,  saveur  un 
peu  piquante. 

c  Abréviations.  M.  O.,  médaille  d'or. —  M.  A.  G.  M.,  médaille  d'argent 
grand  module.  —  M.  A.,  médaille  d'argent.  —  M.  V.,  médaille  de 
vermeil.  —  M.  B.,  médaille  de  bronze.  —  M.  H.,  mention  honorable. 

«  En  comparant  les  résultats  de  cette  dégustation  avec  ceux  de  la 
dégustation  officielle,  il  nous  a  paru  que  dans  la  distribution  des 
récompenses,  le  jury  avait  obéi  à  des  considérations  fort  diverses, 
ajoutant  de  l'importance  tantôt  à  la  présence  du  goût  des  fruits,  tantôt 
ne  tenant  aucun  compte  de  son  absence,  récompensant  ici  une  saveur 
sucrée,  qui  est  en  effet  du  goût  d'un  certain  nombre  de  consommateurs, 
surtout  dans  les  grandes  villes,  récompensant  là  une  saveur  un  peu  plus 
âpre,  qui  paraît  être  préférée  dans  les  pays  de  production.  Il  a  accordé 
trois  récompenses  à  des  cidres  auxquels  nous  avons  trouvé  une  saveur 
de  bière  très  prononcée.  Peut-être  s'est-il  attaché,  d'une  manière 
générale,  à  donner  les  premiers  rangs  aux  cidres  qui  lui  paraissaient 
avoir  le  plus  de  chance  de  durée,  c'est-à-dire  possédant  des  qualités  qui 
ne  sont  appréciables  qu'à  un  dégustateur  exercé,  mais  qui  ne  corres- 
pondent au  moins,  si  Ton  se  fie  aux  nombres  du  tableau  précédent,  à 
aucune  composition  chimique  bien  déterminée. 

a  Cette  chance  de  durée  peut,  en  effet,  dépendre  de  circonstances  très 
variables  :  richesse  en  alcool,  en  sucre,  en  tanin,  même  en  acide 
volatil,  présence  ou  absence  de  ces  faux  goûts  qui  caractérisent,  en 
général,  un  commencement  de  maladie. 

«  A  cette  cause  d'indécisien  venait  s'en  joindre  une  autre.  Autant 
qu'on  peut  le  voir  par  la  comparaison  des  chiffres  relatifs  aux  matières 
extractives  non  doséees,  ces  cidres  provenaient  de  jus  de  pommes  plus 
ou  moins  étendus  d'eau. 
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a  Pour  certains  d'entre  eux,  on  serait  même  autorisé  à  conclure,  de  la 
comparaison  des  chiffres  relatifs  aux  matières  extractives,  au  sucre  et  à 
Palcool,  à  la  glycérine^  qu'il  y  avait  eu  addition  de  sucre.  Enfin,  rien  ne 
serait  moins  surprenant  que  l'addition  d'un  peu  d'eau-de-vie  à  quelques- 
uns  de  ces  cidres  destinés  à  figurer  dans  une  exposition  de  l'importance 
de  celle  qui  a  eu  lieu  à  Paris. 

«  Pour  toutes  ces  raisons,  il  m'a  paru  qu'il  était  impossible  de  m'en 
tenir  à  la  simple  analyse  chimique,  et  que  j'avais  le  devoir  d'étudier 
le  côté  microbiologique  de  la  question. 

«  Tous  ces  cidres  avaient,  en  somme,  fermenté  dans  des  conditions 
convenables.  C'étaient  tous  de  bons  cidres,  quelques-uns  même  étaient 
supérieurs.  Si,  comme  on  commence  à  le  voir  maintenant  par  l'expé- 
rience, depuis  que  M.  Pasteur  a  attiré  l'attention  sur  ce  sujet,  la  nature 
de  la  levure  qui  a  servi  à  faire  fermenter  une  boisson  alcoolique  est 
pour  beaucoup  dans  la  saveur  du  produit,  il  y  avait  des  chances  de 
trouver,  dans  ces  cidres  primés,  des  levures  particulièrement  propres  à 
faire  de  bons  cidres.  Il  est  vrai  que,  à  raison  des  côtés  défectueux  de  la 
fabrication  courante  et,  en  particulier,  de  la  malpropreté  qui  y  règne, 
ces  bonnes  levures  devaient  être  mélangées  à  des  levures  médiocres 
ou  mauvaises,  et  même  à  des  ferments  de  maladies.  Mais  il  suffisait, 
pour  séparer  ces  diverses  levures,  d'appliquer  les  procédés  usuels  de 
culture  sur  gélatine;  c'est  ce.  que  j'ai  fait.  Toutefois,  comme  cette 
opération  présente  quelques  difficultés,  quand  on  veut  ne  pas  se  perdre 
comme  on  l'a  fait  jusqu'ici,  dans  la  multitude  des  levures  ainsi  isolées, 
je  vais  dire  brièvement  comment  j'ai  opéré. 

II 

«  Au  moment  de  l'ouverture  de  la  bouteille,  je  prélevais  dans  le  fond, 
à  l'aide  d'une  pipette  flambée,  un  peu  de  dépôt  que  j'ensemençais 
immédiatement  dans  du  moût  de  pommes  contenu  dans  un  matras 
Pasteur,  dans  lequel  se  faisait  le  rajeunissement.  Puis  quand  le 
développement  avait  eu  lieu,  on  prélevait  une  goutte  du  liquide  trouble, 
et,  après  dilution  préalable  dans  de  l'eau  distillée  stérile,  on  faisait  une 
culture  d'isolement  sur  gélatine  sucrée.  Quand  les  colonies  s'étaient 
formées,  on  en  examinait  6  ou  8  au  microscope,  et  on  les  ensemençait 
séparément  dans  du  jus  de  pommes.  Je  suis  ainsi  arrivé  à  avoir  à  un 
moment,  120  matras  Pasteur  contenant  autant  de  levures,  chacune  née 
d'une  seule  cellule. 

«  A  priori,  il  devait  y  avoir  dans  ces  matras  beaucoup  de  doubles, 
mais  il  y  avait  aussi  beaucoup  de  levures  différentes  par  leurs  proprié- 
tés ;  le  problème  était  de  supprimer  les  doubles,  de  réduire  ainsi  le 
nombre  des  espèces  cultivées,  de  les  étudier  séparément  et  de  ne 
conserver  que  celles  qui,  ensemencées  dans  du  jus  de  pommes,  donne- 
raient des  cidres  de  bon  goût  et  de  bonne  conservation. 

c  J'y  suis  arrivé  en  utilisant  la  méthode  décrite  par  M.  Dudauz  dans 
le  tome  III  des  Annales  de  VInstitut  Pasteur^  page  38o.  Au  moyen 
d'une  même  boucle  de  platine,  j'ai  introduit  des  quantités  approxima- 
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tivement  égales  de  ces  1 20  levures  dans  des  matras  Pasteur,  renfermant 
de  l'eau  de  touraillons  sucrée  neutre  additionnée  de  b,  10,  i5,  20  et 
28  grammes  d'acide  tartrique  par  litre. 

«  Tous  ces  ensemencements  ayant  été  faits  le  même  jour,  et  les 
matras  ayant  été  placés  dans  la  môme  étuve,  on  surveillait  attentive- 
ment, à  partir  de  ce  jour,  le  moment  où  s'était  fait,  dans  chacun  de  ces 
matras,  une  culture  assez  abondante  pour  troubler  la  transparence  du 
liquide. 

a  Des  observations  faites  trois  fois  par  jour  m'ont  permis  ainsi  de 
constater  un  écart  de  douze  jours  dans  les  périodes  de  développement 
des  diverses  levures,  et  je  pouvais  ainsi  tes  classer  provisoirement  en  un 
certain  nombre  de  groupes  primaires,  dont  tous  les  membres  avaient 
pour  caractère  commun  de  se  comporter  à  peu  près  de  la  môme 
manière,  vis  à  vis  de  milieux  également  acidulés. 

«  Ces  groupes  se  simplifiaient  à  mesure  que  l'acidité,  du  liquide 
augmentait,  parce  que  quelques-uns  de  leurs  membres  supportant  à 
peu  près  comme  les  autres  les  acidités  faibles,  se  séparaient  d'eux,  par 
l'impossibilité  où  ils  étaient  de  se  développer  dans  des  liquides  forte- 
ment acides.  Sans  qu'il  soit  nécessaire  que  j'insiste,  ce  qui  me  condui- 
rait à  des  détails  infinis^  on  voit  qu'il  était  possible  de  faire  ainsi  une 
première  classification  en  groupes  séparés,  dont  les  divers  membres 
avaient  des  chances  d'être  identiques,  mais  pouvaient  ainsi  ôtre  différents. 

a  Après  avoir  fait  repasser  toutes  ces  levures  par  un  milieu  neutre  et 
favorable,  pour  faire  disparaître  les  causes  d'affaiblissement  qu'elles 
pouvaient  avoir  rapportées  de  ce  traitement  par  les  liquides  acidulés, 
j'ai  recommencé  la  môme  opération,  mais  en  opérant  cette  fois  sur  des 
milieux  faiblement  alcalins,  d'où  une  nouvelle  classification  de  laquelle 
on  pourrait  dire  la  môme  chose  que  de  la  première. 

«  D'une  manière  générale,  les  levures  qui  supportent  bien  les  milieux 
acides  souffrent  en  milieu  alcalin  et  réciproquement.  J'avais  donc  mis 
en  œuvre,  pour  la  séparation  de  mes  espèces,  des  actions  contradictoires 
dans  une  certaine  mesure,  et  j'étais  fondé  à  espérer  que  celles  de  ces 
levures  qui  se  retrouvaient  ensemble  dans  les  deux  classifications  pou- 
vaient ôtre  identiques.  Pour  les  soumettre  à  un  dernier  critérium,  j'ai 
repris  individuellement  chacune  des  levures  que  je  jugeais  identiques 
d'après  leur  place  dans  les  groupes  ainsi  formés,  je  les  ai  ensemencées 
dans  du  jus  de  pomme  ;  puis,  dès  leur  premier  développement,  je  les 
ai  étudiées  comparativement  au  microscope  pour  leur  forme,  leur 
grosseur,  l'aspect  intérieur  du  globule.  On  notait  aussi  l'aspect  grenu, 
floconneux,  flottant  ou  visqueux  du  dépôt,  et  cette  comparaison,  qui  ne 
se  faisait  à  la  fois  que  sur  le  nombre  relativement  faible  des  levures  du 
groupe,  «permettait  immédiatement  de  reconnaître  celles  qui  se  res- 
semblaient tellement  qu'il  n'y  avait  aucun  intérêt  pratique  à  ne  pas  les 
considérer  comme  identiques. 

«  En  supprimant  par  cette  méthode  tous  les  doubles,  en  rejetant 
toutes  les  levures  qui,  par  leur  physionomie,  ressemblaient  aux  levures 
banales  que  l'on  trouve  partout  et  qui  sont  généralement  peu  actives,  le 
nombre  de  mes  levures  s'est  trouvé  réduit  à  17,  dont  1 1  ont  servi  à  mes 
expériences;  les  six  autres,  essayées  sur  du  jus  de  pommes,  ont  donné 
des  fermentations,  des  voiles  superficiels  et  ont  été  délaissées. 
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a  Aux  1 1  levures  que  j*ai  conservées,  j'ai  ajouté  une  levure  de  poiré, 
le  saccharomyces  apicuîatus,  retiré  d'un  cidre,  et  la  levure  de  vin  de 
Champagne  déjà  étudiée  par  M.  Duclaux. 

«  J'ai  attribué  à  ces  levures  les  lettres  de  l'alphabet,  de  a  à  o,  sous 
lesquelles  on  les  retrouve  dans  le  cours  de  ce  travail.  Les  levures  a  et  b 
se  distinguent  tout  particulièrement  des  autres.  Je  crois  devoir  les 
désigner  sous  les  noms  de  saccharomyces  mali  Duclaux  et  de  saccharo- 
myces mali  Rîsler,  pensant  ainsi  donner  à  mes  vénérés  maîtres  un 
faible  témoignage  de  reconnaissance. 

«  Voici  la  description  sucdnte  des  levures  sur  lesquelles  a  porté  mon 
travail. 

a  La  levure  a  est  une  levure  haute  ;  longueur  6  à  12  p.,  largeur  4  à 
8  (A.  ;  forme  un  dép6t  légèrement  flottant,  donne  un  voile  au  bout  de 
quelque  temps  ;  se  développe  péniblement  dans  Teau  sucrée  acidulée  à 

3  •/•  d'acide  tartrique,  donne  beaucoup  de  corps  et  de  bouquet  au 
cidre,  c'est  le  saccharomyces  mali  Duclaux, 

c  La  levure  b  est  une  levure  basse,  à  globules  sensiblement  sphériques; 
dimensions  4  à  6  {&,  se  développe  encore  plus  péniblement  que  la 
première  dans  la  solution  à  2  */•  d'acide  tartrique  ;  dépôt  adhérent  aux 
parois  du  matras,  pas  de  voile,  donne  au  cidre  une  saveur  bien  homo* 
gène,  je  l'ai  appelée  saccharomyces  mali  Risler. 

«  La  levure  c  est  une  levure  haute  très  allongée,  avec  vacuoles,  lar- 
geur 4  à  6  (X,  longueur  6  à  12  et  16  p.,  donne  au  cidre  un  arôme  par- 
ticulier. 

«  La  levure  d  est  une  levure  haute,  supportant  assez  bien  l'acidité 
du  milieu  ;  longueur  6  à  9  (i,  largeur  3  à  6  p,,  forme  voile  dans  les 
tubes. 

«  La  levure  e  est  une  levure  basse,  globules  allongés,  isolés,  à 
contours  peu  nets  et  vacuoles  nombreuses  ;  largeur  3  à  6  p.,  longueur  6 
à  i3  p.;  moins  sensible  à  l'acidité  que  les  levures  a  et  b;  dépôt  un 
peu  flottant. 

«t  La  levure  /,  levure  basse  (?),  à  globules  un  peu  elliptiques,  largeur 

4  à  6  [X,  longueur  4  à  9  {&  ;  supporte  très  bien  l'acidité  du  milieu. 

«  La  levure  g,  levure  basse,  largeur  3  à  6  p.,  longueur  4  à  8  [x  ; 
se  développe  très  vite,  donne  un  cidre  qui  s'éclaircit  rapidement. 

«  La  levure  /i,  levure  haute,  globules  allongés;  largeur  4  à  6  p., 
longueur  8  à  9  p.  ;  a  besoin  d'une  température  plus  élevée  que  la 
précédente,  donne  un  cidre  qui  s'éclaircit  vite. 

(t  La  levure  t,  levure  basse,  largeur  2  à  8  [x,  longueur  6  à  1 3  {x. 

<  La  levure  j,  levure  haute,  allongée,  globules  piriformes  avec 
vacuoles,  sensible  à  la  fois  à  l'alcalinité  et  à  l'acidité  du  milieu  ;  lar- 
geur 3  à  7  p.,  longueur  6  à  1 3  p.. 

«  La  levure  k,  basse,  ovale  avec  vacuoles,  dépôt  un  peu  flottant, 
préfère  les  milieux  neutres  ;  largeur  3  à  6  p.,  longueur  5  à  9  {x. 

«  La  levure  /  est  le  saccharomyces  apiculatus  bien  connu,  ou  au 
moins  une  des  espèces  qui  peuvent  porter  cp  nom. 

«  La  levure  m  est  une  levure  de  poiré,  basse,  à  globules  allongés, 
largeur  4  à  7  {x,  longueur  7  à  x  2  (x  ;  elle  donne  un  voile. 
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Il  La  levure  n  est  une  levure  de  vin  de  Champagne,  basse,  à  globules 
un  peu  allongés  et  quelques  vacuoles,  largeur  4  à  7  (x,  longueur  7  à  12  |ji. 

c  La  levure  o  est  très  allongée,  largeur  x  à  2  [«.,  longueur  1 2  à  20  {i  ; 
elle  a  été  retirée  d'un  cidre  ayant  quatre  ans  de  bouteille;  c'est  une 
levure  sauvage,  prise  comme  terme  de  comparaison. 

«  Pour  compléter  les  caractères  distinctifs  par  une  notion  qui  com- 
mence à  s'introduire  dans  l'étude  des  levures,  à  la  suite  des  recherches 
de  Reess  et  des  travaux  de  Hansen,  j'ai  cherché  au  bout  de  combien  de 
temps  ces  diverses  levures  donnent  des  spores,  lorsqu'on  les  étale  sur 
du  plâtre,  en  les  soumettant  à  l'inanition. 

«  Les  époques  notées  dans  le  tableau  qui  précède  sont  celles  de  la 
première  apparition  des  spores  dans  quelques  cellules  du  lot  étudié.  Il 
ne  m'est  jamais  arrivé  de  voir  toutes  les  cellules  d'un  même  lot  donner 
des  spores  au  même  moment;  presque  toujours  leur  apparition  se 
répartissait  sur  un  certain  intervalle:  quelques  cellules  même  n'en 
donnaient  jamais.  Je  ne  crois  donc  pas  que  cette  méthode  puisse 
servir,  comme  on  l'a  proposé,  à  savoir  si  le  lot  étudié  est  pur  o\\  s'il 
est  formé  d'un  mélange  d'espèces,  moins  encore  à  savoir  dans  quelle 
proportion  les  espèces  y  sont  mélangées  ;  mais  elle  peut  fournir  des 
éléments  précieux  de  comparaison  pour  mes  diverses  levures.  On 
trouvera  dans  le  même  tableau  les  limites  de  résistance  des  levures  et 
des  spores  sèches  et  humides,  déterminées  par  la  méthode  que  j'ai 
décrite  dans  un  travail  antérieur  (tome  III  de  ces  AnnaleSy  page  5i3). 

c  £n  étudiant  les  nombres  de  ce  tableau,  on  voit  en  ce  qui  concerne 
la  formation  des  spores,  que  les  périodes  sont  très  différentes  ;  en  ce  qui 
concerne  la  résistance,  que^  comme  je  l'avais  vu  dans  mon  travail  cité, 
il  y  a  une  différence  moyenne  de  b*  entre  les  degrés  de  résistance  des 
levures  et  des  spores,  soit  à  l'état  sec,  soit  à  l'état  humide.  Mais 
certaines  levures  résistent  très  peu  à  l'état  sec;  telle  est,  par  exemple, 
Vapiculatus  et  la  levure  sauvage,  la  lettre  M  indique  que  ces  levures 
n'ont  pas  résisté  à  la  dessication  à  l'étuve  à  25*. 

«  Parmi  les  levures  ajoutées  à  la  fin  du  tableau,  on  remarquera  que 
le  saccharomyces  lactis  Duclaux,  qui  fait  fermenter  le  sucre  de.  lait,  ne 
résiste  pas  non  plus  à  la  dessication  à  25%  tandis  que  le  saccharomyces 
lactis  Adametz,  qui  a  la  même  faculté,  résiste  à  1x8*  à  l'état  sec;  la 
levure  de  Champagne  est  aussi  une  des  levures  les  plus  fragiles  ;  elle 
résiste  très  difficilement  à  la  dessication. 

III 

«  Ce  que  j'ai  dit  plus  haut  au  sujet  de  la  dégustation  des  cidres 
conduit  à  penser  que  le  fabricant  de  cidre  peut  avoir  à  se  proposer 
deux  buts  fort  divers  :  ou  bien  de  faire  des  cidres  dont  tout  le  sucre 
disparaîtra  rapidement,  de  façon  à  obtenir  des  boissons  solides  et 
théoriquement  immuables,  ou  bien  de  laisser  dans  son  cidre  une  pro- 
portion plus  ou  moins  considérable  de  sucre,  pouvant  servir,  comme 
dans  les  bières,  à  une  fermentation  ultérieure  et  au  maintien  de  la 
mousse.  Pour  savoir  comment  se  componaient  mes  levures  à  ce  point 
de  vue,  je  les  ensemencées  toutes  dans  une  même  quantité  de  jus  de 
pommes,  stérilité  par  chauffage  et  contenu  dans  un  flacon  de  verre 
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fermé  par  un  tampon  d'ouate.  Chacun  de  ces  matras  a. été  ensemencé 
avec  une  très  faible  quantité  de  Tune  des  levures,  et  la  fermentation 
abandonnée  à  elle-même  dans  Tétuve.  Quand  la  fermentation  prélimi- 
naire a  été  achevée,  tous  ces  ballons  ont  été  retirés  de  Tétuve  et 
abandonnés  sur  une  table  du  laboratoire  jusqu'à  éclaircissement  com- 
plet. Je  me  mettais  ici,  autant  que  cela  est  possible,  dans  une  opération 
en  petit,  dans  des, conditions  analogues  à  celle  de  la  grande  fabrication, 
dans  laquelle  un  moût  fermenté  reste  en  contact,  sinon  avec  la  totalité 
du  moins  avec  une  partie  de  sa  levure.  Puis  j'ai  cherché  après  trois 
mois  environ  de  contact,  ce  qu'il  y  avait  eu  de  levure  formée  et  ce  qui 
restait  de  sucre  et  d'extrait  dans  chacun  de  ces  ballons. 

Les  levures  qui  laissaient  du  sucre  dans  ces  conditions,  où  le  liquide 
restait  exposé  à  l'air  par  sa  surface  supérieure,  une  fois  la  fermentation 
terminée,  en  auraient  sûrement  laissé  davantage  dans  une  fermentation 
accomplie  tout  à  fait  à  l'abri  de  l'air,  c'étaient  des  levures  à  cidre  doux  ; 
les  autres,  celles  qui  laissaient  peu  de  sucre,  étaient  des  levures  à  cidre 
sec. 

On  trouvera,  dans  le  tableau  suivant,  les  levures  classées  par  ordre, 
suivant  la  quantité  de  sucre  qu'elles  laissent.  Il  est  bien  entendu  que 
ce  classement  n'est  pas  absolu,  qu'il  varierait  peut-étre  un  peu,  si  les 
conditions  avaient  été  autres  ;  et  nous  verrons  en  effet  bientôt  qu'il  s'est 
trouvé  modifié  dans  une  autre  série  d'expériences,  il  ne  faut  donc  l'en- 
visager que  dans  le  sens  général  que  nous  lui  attribuons. 
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Le  môme  tableau  donne  pour  chacun  de  ces  essais,  en  grammes  par 
litre,  la  quantité  de*  sucre,  le  poids  de  cendres,  la   quantité  de  levure 
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produite  par  litre  de  moût  fermenté,  le  rapport  R  entre  le  poids  de 
sucre  disparu  et  le  poids  de  levure  formée,  et,  sous  le  nom  de  degré  de 
fermentation,  le  rapport  de  la  quantité  de  sucre  disparu  à  la  quantité  de 
sucre  initiale.  Le  moût  initial  contenait  i  lo  grammes  de  sucre  et  2  gram- 
mes 85  de  cendres  j>ar  litre. 

On  voit,  en  consultant  ce  tableau,  qu'un  certain  nombre  de  nos  levu- 
res, parmi  lesquelles  la  levure  6,  pousse  presque  à  bout  la  fermentation 
du  sucre  contenu  dans  le  moût,  et  c'est  môme  une  question  de  savoir  si 
le  sucre  que  laissent  ces  levures,  et  qui  est  à  peu  près  en  égale  quantité 
partout,  est  identique  à  celui  qui  a  disparu.  Il  ne  faut  pas  oublier,  en 
effet,  que  le  sucre  visé  dans  ce  tableau  résulte  d'un  dosage  fait  après 
l'action  de  l'acide  chlorhydrique,  qui  peut  avoir  rendu  actif  sur  la  liqueur 
de  Fehling  un  sucre  non  directement  fermentesdble  par  la  levure  intro- 
duite. Je  reviendrai  sur  ce  point,  qui  exige  une  étude  attentive  de  la 
nature  des  sucres  contenus  dans  la  pomme,  et  de  la  façon  dont  ces 
sucres  se  comportent  vis-à-vis  des  diverses  levures. 

Pour  le  moment,  \e  me  borne  à  remarquer  que  le  saccharomyces 
mali  DuclauXj  le  saccharomyces  apiculatus^  la  levure  d  laissent  beau- 
coup de  sucre,  là  où  les  autres  en  laissent  peu,  alors  que  le  poids  de 
levure  produite  pendant  la  fermentation  est  à  peu  près  du  même  ordre 
que  pour  les  autres. 

La  levure  o,  levure  banale,  sauvage,  présente  même  une  particularité 
à  ce  point  de  vue  :  c'est  celle  qui  s'est  le  plus  multipliée,  tout  en  lais- 
sant encore  beaucoup  de  sucre,  de  sorte  que  c'est  pour  elle  que  le  rap* 
port  du  poids  de  sucre  disparu  au  poids  de  la  levure  produite  est  le 
plus  faible  ;  c'est,  en  effet,  le  caractère  général  de  ces  levures  d'avoir  un 
pouvoir  fermentatif  très  peu  accusé. 

IV 

d  Les  essais  qui  précèdent  montrent  que  les  levures  que  j'ai  isolées 
avaient  des  caractères  différentiels  assez  accusés  pour  qu'on  fût  autorisé 
à  pousser  plus  loin  leur  étude,  en  soumettant  à  une  étude  chimique 
attentive  les  cidres  qu'elles  avaient  produit. 

«  Cette  étude,  qui  a  été  faite  exactement  comme  pour  les  cidres  de 
l'Exposition,  ne  pouvait  malheureusement  porter  sur  du  jus  de  pommes 
naturel,  ensemencé  avec  chacune  de  mes  levures.  Aucun  mode  de 
filtration  ne  m'a  permis  de  stériliser  ce  jus  qui  est  très  visqueux  ;  il  fout 
absolument  le  chauffer  et  il  prend  ainsi  un  goût  qui  persiste  dans  le 
cidre.  Heureusement,  cette  question  de  goût  n'a  pas  beaucoup  d'impor- 
tance pour  un  cidre  qu'on  destine  à  l'anal^e  chimique,  et  je  pouvais 
donc  soumettre  à  la  fermentation  des  moûts  non  stérilisés  et  mes 
levures,  des  cidres  destinés  à  la  dégustation,  auxquels  on  cherche  à 
conserver  une  pureté  relative. 

a  Voici  donc,  dans  un  tableau,  les  résultats  de  l'analyse  chimique  de 
cidres  obtenus  au  moyen  d'un  moût  pur  de  pommes,  obtenu  par 
passage  à  la  presse  de  pommes  broyées,  et  filtré  à  l'étamine  ;  il  conte- 
nait X06  gr.  a  de  sucre  par  litre.  Dans  ce  moût  stérilisé,  on  a  ensemencé 
14  des  levures  séparées  plus  haut  et  9  combinaisons  de  ces  levures 
deux  à  deux. 
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«  Puis,  la  fermentation  achevée,  on  a  analysé  les  cidres  par  les 
procédés  indiqués  plus  haut.  Dans  le  tableau,  on  a  laissé  de  côté  le 
dosage  de  Talcool,  parce  que  les  flacons  étant  restés  longtemps  fermés 
avec  un  simple  tampon  de  coton,  il  pouvait  avoir  eu  évaporation  de  ce 
corps.  On  s'est  surtout  attaché  à  la  mesure  du  sucre  restant,  à  celle  de 
Textrait,  dans  lequel  ne  se  trouve  pas  compris  ie  sucre,  et  à  celle  des 
acides  fixes  et  volatils  qui  ont  été  tous,  pour  la  commodité,  évalués  en 
acide  acétique  ;  en  outre,  on  a  évalué  pour  chacun  de  ces  cidres  la 
quantité  d'acide  acétique  et  celle  de  Tacide  butyrique. 

«  En  ce  qui  concerne  le  sucre  laissé  dans  la  liqueur  fermentée,  on 
voit  que  Tordre  des  levures  n'est  pas  absolument  le  même  que  dans  le 
tableau  plus  haut  ;  cependant,  celles  qui  en  laissent  le  plus  sont  comme 
ci-dessus  les  levures  a,  i,  et  surtout  la  levure  /  qui  est  le  saccharomy- 
ces  apieulatus. 

«  Au  sujet  de  l'acidité  totale,  on  voit  qu'elle  est  en  moyenne  du  même 
ordre  pour  ces  cidres  d'expériences  que  pour  les  cidres  primés,  mais  que 
l'acidité  ù%t  est  plus  forte  et  l'acidité  volatile  plus  faible  que  dans  ces 
derniers,  ce  qui  démontre  que  ceux-ci  avaient  été,  partiellement  ou 
moins,  le  siège  d'une  fermentation  étrangère  à  la  fermentation  alcooli- 
que. On  voit  en  outre,  que  cette  acidité  totale  est  très  variable  (de  i,  8 
à  4,  o)  avec  nos  diverses  levures,  et  que  la  variation  de  cette  acidité  est 
due  surtout  aux  acides  fixes.  Il  faut  sans  doute  attribuer  ce  fait  aux 
quantités  variables  d'acide  succinique  que  la  levure  produit  pendant  la 
fermentation,  suivant  sa  façon  d'attaquer  le  sucre,  et  comme  cet  acide 
est  par  lui-môme  un  corps  très  savoureux,  on  comprend  qu'il  puisse 
résulter  de  Pemploi  de  ces  diverses  levures  pour  le  cidre  produit  des 
variations  de  goût  très  notables. 

«  Les  acides  volatils  entrent  certainement  aussi  pour  beaucoup  dans 
ces  variations  de  goût,  tant  par  eux-mêmes  que  par  les  éthers  qu'ils 
sont  capables  de  former.  On  voit  que  cette  acidité,  due  aux  acides 
volatils,  est  elle-même  très  variable  (1,09  à  o,o5),  et  de  plus  qu'elle  est 
produite  tantôt  par  de  l'acide  acétique  pur,  tantôt  par  un  mélange  avec 
un  peu  d'acide  butyrique  qui  est  toujours  en  proportion  très  faible, 
inférieure  à  celle  de  l'acide  acétique.  La  levure  h  semble  faire  exception 
à  cette  règle,  mais  là  les  quantités  d'acides  volatils  étaient  tellement 
faibles  qu'il  n'y  a  pas  à  compter  sur  les  nombres  du  tableau,  que  pour 
cette  raison,  j'ai  marqués  d'un  astérisque,  de  même  que  ceux  de  la  levure 
k  et  des  mélanges  (f,  fc,  c,  /i  et  t,  j)  qui  sont  dans  le  même  cas. 

«  Pour  les  combinaisons  de  deux  levures,  on  voit  que  toutes  celles 
qui  ne  donnent  que  de  l'acide  acétique,  lorsqu'elles  sont  isolées,  se 
comportent  de  même  quand  elles  sont  mélangées  ;  mais  on  relève,  dans 
le  tableau,  des  cas  dans  lesquels  on  ne  trouve  que  de  l'acide  acétique 
dans  un  mélange  de  deux  levures,  dont  l'une  isolée  donnait  de  l'acide 
butyrique.  C'est  que,  quand  on  mélange  deux  levures,  on  n'est  pas  sûr 
qu'elles  se  développent  en  même  temps,  et  on  constate  quelquefois, 
même  par  une  simple  observation  au  microscope,  que  l'une  des  deux 
levures  écrase  plus  ou  moins  l'autre.  Cette  production  d'acides  volatils 
est,  du  reste,  si  les  idées  soutenues  par  M.  Duclaux  dans  sa  thèse  sont 
exactes,  en  relation  avec  le  mode  d'existence  du  globule  de  levure  et  en 
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particulier  avec  son  degré  d'épuisement,  de  sorte  que  leurs  proportions 
peuvent  6tre  variables  sans  que  la  nature  du  globule  change  aucune- 
ment. 

«  Ces  mélanges  de  levures  permettent  aussi,  comme  on  le  voit,  de  faire 
varier  la  proportion  du  sucre  non  attaqué,  qui  peut,  suivant  les  condi- 
tions de  l'expérience,  ôtre  ou  non  en  rapport  avec  les  quantités  de 
sucre  laissées  par  les  deux  levures  individuellement.  Il  y  a  donc  place 
pour  une  foule  de  combinaisons  possibles  suivant  qu'on  a  des  pommes 
plus  ou  moins  acides,  plus  ou  moins  sucrées,  suivant  qu'on  voudra 
fabriquer  du  cidre  plus  ou  moins  sec,  plus  ou  moins  doux. 


«  Les  notions  précédentes,  d'ordre  tout  à  fait  scientifique,  ne  nous 
renseignent  nullement  sur  la  valeur  marchande  qu'auraient  des  cidres 
fabriqués  avec  ces  levures  diverses.  Il  nous  restait  donc  à  essayer  de 
faire  fermenter  industriellement  du  jus  de  pommes  avec  ces  levures. 

a  Ici  se  rencontraient  plusieurs  difficultés.  Il  faut  que  ces  fermentations 
soient  faites  sur  un  volume  assez  grand  de  liquide,  pour  qu'on  puisse 
avoir  confiance  dans  leurs  indications.  Je  n'ai  pas  cru  devoir  abaisser 
au-dessous  de  six  litres  le  volume  du  liquide  sur  lequel  j'ai  opéré,  et,  à 
cause  de  la  difficulté  d'avoir  la  matière  première,  j'ai  été  obligé  de 
réduire  le  nombre  de  mes  essais,  et  de  me  borner  à  l'étude  industrielle 
de  sept  levures  ou  mélange  de  levures. 

a  Le  fait  n'avait  du  reste  pas  grande  importance,  car  ce  que  je  me 
propose  dans  ce  travail  n'est  pas  tant  d'obtenir  des  levures  industrielles, 
que  de  montrer  qu'on  peut  s'en  procurer  et  par  quels  moyens. 

«  La  seconde  difficulté  était  d'assurer  l'ensemencement,  à  l'état 
aussi  pur  que  possible,  par  une  levure  donnée,  d'un  jus  de  pommes  que 
je  ne  pouvais  ni  ne  voulais  chauffer,  pour  ne  pas  vider  son  goût,  et 
qui  échappe  à  tout  autre  moyen  de  stérilisation.  J'y  suis  arrivé  en  lavant 
à  grande  eau  d'abord  et  rapidement  tous  les  ustensiles,  broyeurs,  pres- 
soirs, bonbonnes,  et  même  les  pommes,  en  rinçant  le  tout  ensuite  et  à 
fond,  avec  de  l'eau  stérilisée  sortant  d'un  litre  Chamberland.  Avec  une 
portion  du  jus  obtenu  alors  par  les  procédés  ordinaires,  et  la  levure  à 
étudier,  préparée  à  l'avance  en  quantité  suffisante,  on  faisait  comme  on 
le  fait  en  brasserie,  un  pied  de  cuve,  sur  lequel  on  versait  ensuite  le 
moût  sortant  du  pressoir.  La  bonbonne  qui  contenait  le  tout  était 
fermée  au  coton  et  abandonnée  dans  le  laboratoire,  où  la  fermentation 
marchait  régulièrement.  Quand  elle  commençait  à  se  calmer,  on 
mettait  le  cidre  en  bouteilles  ;  en  général,  cette  opération  a  été  faite  un 
peu  trop  tôt,  lorsque  la  fermentation  n'était  pas  assez  avancée  :  de  plus, 
elle  n'était  pas  au  même  point  partout.  L'examen  de  ces  cidres  a  été 
fait  après  environ  trois  mois  de  conservation. 

a  Le  tableau  suivant,  disposé  comme  celui  qui  précède,  donne  les 
chiffres  fournis  par  l'analyse  de  ces  cidres.  On  y  a  joint  trois  cidres 
(Â.  B.  C.)  envoyés  au  laboratoire  en  pleine  fermentation  et  donnés,  le 
premier,  comme  ayant  une  fermentation  régulière  et  étant  de  très  bonne 
qualité  ;  le  second,  comme  fermentant  mal,  c'est-à-dire  avec  des  carac- 
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tères  objectifs  qui  n'étaient  pas  ceux  que  le  praticien  est  habitué  à 
trouver  à  une  bonne  fermentation  ;  le  dernier  comme  fermentant  trop 
vite,  ce  qui  est  encore  un  défaut  que  l'expérience  à  appris  à  redouter. 

c  En  comparant  les  nombres  de  ce  tableau  à  ceux  du  tableau  précé- 
dent, on  voit  d'abord  que  l'acidité  totale  est  comprise  entre  les  mêmes 
limites  que  plus  haut,  et  que  seuls  les  cidres  (B.  C.)  donnés  comme 
mauvais,  la  dépassent  sensiblement.  Il  se  confirme  donc  que  l'acidité 
d'un  cidre  normal,  fait  avec  du  jus  de  pommes  non  étendu  d'eau,  ne 
doit  pas  dépasser  4  grammes  d'acide  acétique  par  litre,  et  on  peut 
conclure  aussi,  quand  elle  dépasse  ce  chiffre,  que  l'excédent  est  dû  à 
un  notable  développement  d'acides  volatils,  qui,  dans  le  cas  des  cidres 
B.  et  C,  est  précisément  de  l'acide  acétique.  Cet  acide  est  le  résultat 
d'une  véritable  acétification  ;  il  doit  être  complètement  distingué  de 
Tacide  acétique  normal,  produit  par  certaines  levures. 

«  On  voit  aussi  dans  le  tableau  que  des  levures  qui,  en  moût  stérilisé, 
n'ont  donné  que  de  l'acide  acétique,  ont  fourni  ici  de  l'acide  acétique 
mélangé  d'une  proportion  variable  d'acide  butyrique  :  tel  est  le  cas  pour 
la  levure  ^  ;  le  fait  peut  s'expliquer  soit  par  un  changement  dans  le 
mode  d'existence  du  globule,  soit  aussi,  de  préférence,  par  le  mélange 
de  la  levure  ensemencée  avec  une  des  levures  présentes  à  la  surface 
des  fruits,  et  que  le  lavage  n'aurait  par  complètement  éliminée. 

«  Dans  cet  ordre  d'idées,  le  cidre  obtenu  par  le  mélange  {d,j)  mérite 
une  mention  spéciale  ;  la  levure  d  fournit  des  quantités  notables  d'acide 
acétique  ;  la  levure  j  des  quantités  faibles  d'un  mélange  d'adde  acétique 
et  d'acide  butyrique.  Tel  est  aussi  le  cas  du  cidre  (d,  j)  ;  il  semble  donc 
que,  dans  ce  dernier,  ce  soit  la  levure  ;  qui  ait  été  prédominante.  Il 
suffisait,  en  e£fet,  d'une  simple  observation  au  microscope  pour  voir 
que  cette  levure,  très  vigoureuse,  dominait  dans  le  cidre  et  avait  écrasé 
la  levure  d,  plus  délicate  et  donnant  une  dose  plus  notable  d'acides 
volatils. 

«  Ces  deux  levures  provenaient  toutes  les  deux  d'un  cidre  excellent, 
ayant  obtenu  une  médaille  d'or,  et  duquel  nous  avons  retiré  Vapiculatus 
qui  nous  a  servi  dans  nos  essais.  Nous  nous  attendions  donc,  en  sou- 
mettant tous  nos  cidres  à  la  dégustation,  à  trouver  le  cidre  (i,j)  à  un 
bon  rang. 

c  Voici  les  résultats  de  cette  dégustation  faite  en  double  :  une  fois 
au  laboratoire,  une  autre  fois  en  ayant  recours  à  la  compétence  de 
M.  Néron,  membre  du  bureau  d'administration  de  l'Association  pomo- 
logique  de  l'Ouest. 

«  Cidre  a.  —  Saveur  pleine,  parfumée  ;  liquide  limpide  ;  bon  cidre, 
sera  meilleur  quand  il  aura  encore  fermenté  un  peu  ;  la  levure  est  purd. 

a  Cidre  b.  —  Goût  agréable  et  franc,  saveur  homogène  mais  pas  très 
relevée  ;  deux  bacilles  par  champ  dans  le  dépôt. 

Cidre  c.  —  Inférieur  aux  précédents,  un  peu  plat  à  l'arrière-gorge  ; 
on  trouve  par-ci  par-là,  en  cherchant  bien,  un  bacille  ;  dans  une  autre 
bouteille  on  avait  trouvé  une  sarcine,  et  le  cidre  de  cette  bouteille  était 
alors  tout  à  fait  défectueux. 

«  Cidre  h,  ~  Saveur  franche,  mais  à  peine  du  parfum  ;  laissant  un  sen- 
timent de  sécheresse  au  bout  de  la  langue  ;  au  laboratoire  on  le  juge 
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médiocre  ;  M.  Néron  pense  qu'il  pourrait  faire  un  cidre  de  conserve  ;  il 
renferme,  en  effet,  peu  de  sucre,  le  cidre  étant  très  limpide  ;  la  levure 
est  pure. 

«  Cidre  m.  —  C'est  le  cidre  fait  avec  de  la  levure  Champagne.  Pour  ce 
cidre,  les  jugements  ont  été  très  variés.  M.  Néron  Ta  jugé  une  peu  plat: 
on  lui  trouve,  au  contraire,  au  laboratoire,  une  odeur  agréable,  une 
saveur  franche  et  le  bouquet  musqué  que  cette  levure  communique  à 
tous  les  liquides  qu'elle  fait  fermenter;  mais  ce  bouquet  n'est  certaine- 
ment pas  un' bouquet  de  cidre,  c'est  un  bouquet  de  vin,  et  c'est  peut- 
être  là  ce  qui  explique  la  différence  des  jugements  portés. 

a  Cidre  {a,  /).  —  M.  Néron  trouve  que  c'est  le  meilleur  ;  il  le  juge 
supérieur  au  cidre  a;  la  saveur  est  pleine,  le  bouquet  prononcé;  il 
renferme  encore  un  peu  trop  de  sucre,  plus  que  le  cidre  a,  quoi  qu'il 
date  de  la  même  époque  ;  les  deux  levures  sont  seules,  développées 
toutes  les  deux  et  pures. 

f  Cidre  {i,  ;).  —  Ici  les  jugements  sont  unanimes  pour  trouver  à  ce 
cidre  un  goût  plat;  il  donne  une  impression  de  sécheresse  à 4a  langue, 
et  n'a  d'autre  saveur  que  celle  qui  provient  de  l'acide  carbonique. 
Quand,  suivant  la  méthode  employée-  au  laboratoire  pour  la  dégustation, 
on  le  conserve  dans  la  bouche,  en  le  faisant  traverser  pendant  quelques 
secondes  par  des  bulles  d'air  filtrées  entre  les  dents,  de  façon  à  l'aérer 
et  à  le  débarrasser  de  son  acide  carbonique,  il  devient  tout  à  fait  plat  et 
sans  saveur. 

«  La  première  idée,  comme  ce  cidre  est  encore  un  peu  trouble,  est 
qu'il  renferme  des  ferments  étrangers  ;  l'examen  au  microscope  montre 
qu'il  n'en  est  rien,  et  que  les  levures  qu'il  contient  sont  pures,  la 
levure  ;  étant  prédominante,  comme  nous  l'avons  dit. 

«  Ces  deux  levures,  de  même  que  la  saccharomyces  apiculatus  qui, 
comme  le  montre  la  dégustation  précédente,  fournit  de  bons  cidres, 
provenaient  pourtant  d'un  cidre  qui  avait  eu  la  médaille  d'or,  et  il  est 
clair  que,  dans  ce  cidre,  il  y  avait  au  moins  ces  trois  levures,  dont  deux, 
les  levures  d  et  /,  sont  de  bonnes  levures,  qui  se  trouvent  associées  à 
une  levure  j,  très  défectueuse,  probablement  peu  développée  dans  le 
cidre  initial,  puisque  celui-ci  était  resté  bon,  et  ayant  pris  le  pas  sur  les 
autres  dans  nos  essais,  grâce  à  sa  vigueur. 

«  Dans  le  cidre  (a,  /),  l'introduction  de  Vapiculatus,  qui  était  resté  très 
reconnaissable  au  microscope,  relève  notablement  le  bouquet  du  cidre, 
et  il  ne  me  paraît  pas  douteux  qu'un  eidre  fabriqué  exclusivement  avec 
cette  levure  qui,  du  reste,  est  par  excellence  une  levure  de  fruits,  serait 
un  cidre  très  parfumé.  Malheureusement,  cette  Içvure  ne  prend  pas  vite 
possession  du  milieu,  et  risque  d'être  écrasée  par  des  levures  voisines 
plus  vigoureuses,  mais  moins  parfaites.  C'est  ce  que  M.  Pasteur  avait 
déjà  remarqué  à  propos  des  vins.  Mais  on  peut  en  ensemençant  à 
l'avance  le  moût  d'une  façon  un  peu  copieuse,  assurer  sinon  la  prédo- 
minance, du  moins  une  large  part  à  Vapiculatus  dans  la  fermentation, 
ce  qui,  d'après  les  essais  ci-dessus,  a  pour  avantage  de  ralentir  la  fer- 
mentation, de  laisser  dans  le  cidre  une  plus  forte  dose  de  sucre,  et 
d'augmenter  la  valeur  marchande  de  la  boisson  fermentée. 

«  Il  est  remarquable  que  les  deux  meilleurs  cidres  de  la  série  sont 
ceux  dans  lesquels  la  quantité  d'acides  volatils  produits  par  la  levure 
est  la  plus  grande,  cet  acide  étant  du  reste  surtout  de  l'acide  acétique. 
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c  Le  cidre  M,  fermenté  évidemment  avec  un  mélange  de  levure,  a 
aussi  une  dose  aussi  notable  d'acides  volatils.  Les  cidres  B  et  C,  qui  le 
dépassent  sur  ce  point,  ne  doivent  leur  acidité  qu'à  une  fermentation 
acétique,  et  sont  par  conséquent  hors  de  cause. 

a  D'un  autre  côté,  les  deux  plus  mauvais  cidres  sont  ceux  qui  renfer- 
ment le  moins  d'acides  volatils.  Il  semble  donc  qu'il  faille  ajouter  une 
importance  véritable  à  ces  acides,  sinon  comme  agents  uniques,  du 
moins  comme  facteurs  importants  de  la  saveur  du  produit. 

«  Nous  voyons  en  résumé  qu'il  existe  de  très  bonnes  et  de  très  mau- 
vaises levures  à  cidre,  et  que,  pour  cette  boisson,  les  levures  sont  très 
loin  d'être  disciplinées  comme  elles  le  sont  naturellement  pour  les  vins 
ou  artificiellement  pour  les  bières.  Nul  doute  qu'on  'ne  puisse  arriver  à 
la  même  stabilité  pour  la  fermentation  du  jus  de  pommes  que  pour  celle 
du  jus  de  raisin  ou  du  moût  d'orge. 

«  Mais  au  point  où  nous  en  sommes  arrivés,  il  me  semble  que  le  labo- 
ratoire nous  a  appris  ce  qu'il  pouvait  nous  apprendre  dans  cette  voie, 
et  que,  pour  faire  un  pas  de  plus,  il  faut  s'adresser  à  de  véritables 
opérations  industrielles. 

Les  opérations  faites  en  petit  sont,  en  effet,  très  difficiles  à  conduire, 
et  tandis  qu'en  grand  il  arrive  très  souvent,  sinon  toujours,  que  le  moût 
fermente  spontanément,  cela  est,  au  contraire,  très  rare  quand  on  fait 
les  fermentations  en  petit.  Les  propriétés  du  liquide  fermenté  ne  sont 
en  outre  pas  les  mêmes,  et  certainement  nos  cidres  eussent  été  bien 
meilleurs  s'ils  avaient  été  faits  plus  en  grand  ;  de  plus,  nous  n'avons  pu 
tenir  compte  ni  du  choix  des  variétés  de  pommes,  ni  des  crus,  tout 
aussi  bien  dessinés  à  propos  du  cidre  qu'à  propos  du  vin,  ni  des  varia- 
tions apportées  dans  la  constitution  du  jus  des  pommes  par  la  durée 
plus  ou  moins  longue  de  conservation  à  laquelle  ces  pommes  ont  été 
soumises.  » 


La  sélection  et  la  culture  des  levures  pures 
de  pommes  de  grands  crus. 

Les  levures  de  pommes  sont  purifiées  et  sélectionnées  par 
des  méthodes  absolument  analogues  à  celles  employées  pour 
les  levures  de  vin,  et  nous  pensons  qu'il  nous  suffira  de 
reproduire  un  passage  consacré  aux  levures  de  vin,  dans  Les 
Fermentations  rationnelles  (page  75),  pour  faire  comprendre 
les  méthodes  usitées  au  Laboratoire  de  recherches  scientifi- 
ques et  industrielles  de  M.  Georges  JacquemiD,  à  Malzéville  : 

«  Je  sortirais  complètement  des  limites  et  du  programme  de  cet 
ouvrage,  si  je  m'étendais  bien  longuement  sur  les  divers  procédés  qui, 
depuis  les  travaux  de  M.  Pasteur,  sont  employés  pour  isoler,  sélection- 
ner et  cultiver  les  levures. 

«  Je  me  bornerai  à  expliquer,  très  succinctement,  comment  j'opère, 
afin  de  permettre  au  lecteur  de  se  rendre  compte  des  travaux  si  divers 
nécessités  pour  l'obtention  des  races  de  levures  pures. 
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«t  Les  indications  données  pour  les  levures  de  vin  peuvent  s'étendre 
aux  levures  de  cidre  et  de  fruits  divers. 

«  Les  raisins,  à  Tépoque  de  leur  maturité,  sont  le  support  d'une  mul- 
titude de  microorganismes,  spores  de  levures  diverses,  de  moisissures 
et  de  nombreuses  bactéries.  Il  s'agit  d'abord  d'isoler  les  levures  et  de 
les  séparer  des  ferments  de  mauvaise  nature. 

«  Les  raisins  cueillis  au  milieu  du  vignoble  de  grand  cru,  loin  des 
routes  poussiéreuses,  me  parviennent  dans  les  meilleures  conditions 
possibles.  Dans  chaque  grappe,  je  choisis  quelques  grains,  qui,  écrasés 
avec  toutes  les  précautions  voulues,  forment  un  moût  d'environ  un 
quart  de  litre,  que  j'introduis  dans  un  ballon  Pasteur  stérilisé.  Au  bout 
de  quelques  jours,  la  fermentation  est  en  pleine  activité  au  sein  du 
ballon.  Là^  vivent  non  seulement  les  différentes  races  du  saccharomyces 
ellipsoîdeus  qui  forment  la  levure  du  vin,  mais  encore  les  saccharomyces 
pastorianus  et  apiculatus  que  l'on  retrouve  toujours  dans  le  moût  de 
vin  ;  les  bactéries  amenées  par  Pair,  etc. 

«  Pour  séparer  la  levure  de  vin  de  son  gênant  voisinage,  je  m'adresse 
à  deux  procédés  généraux.  D'abord  celui  de  M.  Pasteur,  qui  permet 
d'obtenir  la  levure  pure,  exempte  de  bactéries  et  de  moisissures. 

«  Je  prélève  quelques  gouttes  du  moût  de  vin  en  pleine  fermentation 
et  je  les  introduis  dans  un  ballon  Pasteur,  contenant  du  moût  d'orge 
tartarisé,  dont  j'ai  indiqué  la  composition,  et  pasteurisé  deux  fois,  à  24 
heures  d'intervalle,  pendant  trois  quarts  d'heure  à  chaque  séance. 

<K  Voici  comment  se  fait  cette  pasteurisation  : 
«  La  tubulure  de  droite  du  ballon  Pasteur 
peut  se  fermer  au  moyen  d'un  fragment  de 
quelques  centimètres  de  tube  en  caoutchouc, 
dans  lequel  on  introduit  une  baguette  de  verre, 
ce  qui  permet  d'obtenir  une  occlusion  herméti- 
que, que  l'on  a  soin,  dans  certains  cas,  de  com- 
pléter encore  au  moyen  de  cire  à  cacheter. 
Mais  avant  de  fermer  l'orifice  du  tuyau  de 
caoutchouc,  on  fait  bouillir  le  moût  contenu 
dans  le  ballon,  au  moyen  de  la  flamme  d'un 
bec  Bunsen,  et  on  attend  que  la  vapeur  sorte 
fortement  par  l'orifice  de  droite  pendant  un  quart  d'heure,  ce  qui  a 
pour  but  de  stériliser  le  caoutchouc  qui  est  du  re»te  déjà,  aseptique,  car 
je  conserve  tout  le  matériel  nécessaire  à  ces  travaux  en  l'immergeant 
dans  de  l'eau  stérilisée  lysolée,  et  il  ne  pourrait  que  difficilement  se 
contaminer  par  l'air  du  laboratoire,  qui  est  rendu  très  pur  par  le 
moyen  que  j'indiquerai  plus  loin  ;  mais,  néanmoins,  toutes  les  précau- 
tions doivent  être  prises  très  minutieusement. 

«  Après  la  fermeture  de  la  tubulure  de  droite,  on  continue  l'ébuUition 
et  on  voit  bientôt  la  vapeur  sortir  avec  force  par  l'extrémité  du  col 
sinueux  :  c'est  à  partir  de  ce  moment  qu'il  faut  continuer  Tébullition 
pendant  trois  quarts  d'heure,  pendant  lesquels  le  liquide  se  trouve  à 
une  température  qui  dépasse  iio%  àcause  de  l'augmentation  de  pression 
résultant  des  faibles  dimensions  de  l'orifice  de  «ortie  de  la  vapeur. 

a  A  la  suite  de  cette  première  stérilisation,  presque  toutes  les 
bactéries  sont  détruites,  mais  il  existe  des  ferments  dont  les  spores  sont 
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très  résistantes  et  qui  reprendraient  vie  au  bout  de  quelques  jours, 
si  toutes  les  bonnes  conditions  nécessaires  à  leur  évolution  se  trouvaient 
réunies.  Pour  parer  à  cet  inconvénient,  on  recommence,  34  heures  plus 
tard,  à  faire  bouillir  les  ballons  pendant  un  même  laps  de  temps,  mais, 
cette  fois,  la  tubulure  latérale  de  droite  restant  fermée. 

c  Quand  la  vapeur  est  sortie  pendant  le  temps  voulu,  par  le  col 
sinueux,  on  supprime  le  feu,  et  en  môme  temps  on  ferme  ce  petit 
orifice  par  un  tampon  de  ouate  aseptique,  destiné  à  filtrer  Pair  qui 
rentrera  dans  Tappareil  pendant  le  refroidissement. 

c  M.  Pasteur  a  démontré  que,  même  sans  la  précaution  du  tampon  de 
coton,  que  je  juge  cependant  très,  bonne  à  prendre,  les  microbes  de 
Tair  se  déposent  dans  les  sinuosités  du  col  et  n'arrivent  pas  à  tomber 
dans  le  ballon. 

a  A  ce  propos  des  germes  que  Tair  charrie  en  si  grand  nombre  et  qui 
obligent  les  microbiologistes  à  tant  de  précautions,  je  dois  signaler 
une  pratique  qui  me  rend  les  plus  grands  services  et  que  j'emploie 
depuis  Torigine  de  mes  recherches  :  j'ai  toujours  soin,  au  moins  une 
fois  par  jour  et  bien  souvent  à  5  ou  6  reprises  différentes,  dans  la 
même  journée  consacrée  aux  travaux  sur  les  levures,  de  procéder  à  des 
fumigations  antiseptiques,  en  vaporisant  dans  une  capsule  de  porcelaine 
chauffée  sur  un  bain  de  sable,  un  mélange  de  phénol  et  d'essence  de 
cannelle  de  Chine,  jusqu'à  ce  que  Tair  soit  saturé  de  ces  produits. 

a  L'essence  de  cannelle  est  le  microbicide  le  plus  puissant  parmi  les 
produits  volatils  inofTensifs  pour  l'homme,  et  si  son  emploi  comme 
désinfectant  n'est  pas  plus  répandu,  cela  tient  à  son  prix  élevé  d'environ 
35  francs  le  kilo. 

a  Néanmoins,  il  ne  faudrait  pas  s'imaginer  que  les  vapeurs  d'essence 
de  cannelle,  pas  plus  que  celles  de  phénol,  aient  la  proipriété  de  tuer  les 
spores  de  mauvais  ferments,  et  il  est  certain  que  ceux-ci  pourraient 
reprendre  vie  si  l'on  prenait  soin  de  les  placer  dans  de  bonnes  condi- 
tions d'existence.  Mais  les  spores  se  trouvent  ainsi  imprégnées  d'anti- 
septique, et  lorsqu'elles  se  déposent  sur  un  objet,  elles  se  trouvent 
dans  de  très  mauvaises  conditions  d'existence,  et  pratiquement  ne 
reprennent  pas  plus  vie  que  si  elles  avaient  été  tuées  par  l'essence  de 
cannelle. 

«  De  plus,  tout  le  laboratoire,  même  dans  les  recoins  les  plus  diffici- 
lement accessibles,  se  trouve  saturé  de  ces  produits,  à  tel  point  que  l'on 
constate  facilement  que  les  gouttelettes  de  moûts  fermentescibles, 
accidentellement  tombées  sur  le  sol  ou  sur  un  instrument  quelconque, 
demeureraient  stériles  pendant  des  semaines  entières,  môme  si  l'on 
n'avait  pas  le  soin  de  les  éponger  ainsi  que  cela  a  lieu  ordinairement. 
Il  en  résulte  que  même  les  poussières  du  laboratoire  sont  inofiPensives 
dans  la  pratique  oKlinaire,  et  n'agissent  pas  autrement  que  si  elles 
étaient  complètement  stériles. 

«  Quand  les  ballons  Pasteur  sont  préparés  ainsi  que  je  viens  de 
l'expliquer,  ils  se  conservent  indéfiniment  dans  le  môme  état,  et  il 
suffit  d'en  posséder  une  bonne  provision  pour  les  employer  au  moment 
voulu.  Quand  on  veut  en  faire  usage,  on  commence  par  retirer  le  tampon 
de  coton  qui  fermait  l'extrémité  du  col  sinueux,  puis  avec  la  flamme 
d'un  bec  Bunsen,  on  chauffe  presque  jusqu'au  rouge  toute  la  tubulure 
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courbe,  pour  tuer  les  microbes  qui  auraient  pu  s*y  déposer  au  moment 
de  la  préparation  du  ballon  :  c'est  là  une  précaution  que  je  prends 
toujours,  quoique  en  réalité,  elle  soit  presque  toujours  superflue, 
puisque  les  microbes  de  Tair  sont  arrêtés  par  le  tampon  de  ouate,  et 
que  le  refroidissement  du  ballon  s'accomplit  dans  une  atmosphère 
samrée  de  vapeurs  d'essence  de  cannelle  et  de  phénol,  qui  imprègnent 
rapidement  tout  le  col  sinueux  et  s'oppose  à  la  prolifération  d'aucune 
spore,  en  admettant  qu'il  ait  pu  s'en  introduire  fortuitement  ;  par  con- 
séquent, on  n'a  pas  à  redouter  le  cheminement  d'aucune  colonie 
microbienne.  Mais  je  le  répète,  il  est  bon  de  prendre  toutes  les  précau- 
tions imaginables,  plutôt  que  de  s'exposer  à  un  danger  de  contamina- 
tion, quelque  problématique  qu'il  soit. 

«  On  stérilise  aussi  avec  le  plus  grand  soin  la  tubulure  de  droite  et 
le  caoutchouc  qui  la  ferme. 

a  Puis  on  a  soin  de  se  laver  les  mains  avec  une  solution  antiseptique 
et,  on  réitère  ce  lavage  à  plusieurs  reprises  pendant  le  travail.  Enfin, 
l'air  étant  saturé  d'essence  de  cannelle,  on  ouvre  rapidement  la  tubu- 
lure de  droite,  on  ensemence  le  ballon,  puis  on  stérilise  à  nouveau 
cette  tubulure,  au  moyen  de  la  flamme  du  bec  de  Bunsen,  avant  de  la 
refermer  en  remettant  le  mbe  de  caoutchouc  en  place  ;  et  celui-ci  a  été 
au  préalable,  présenté  à  la  flamme  du  bec,  jusqu'à  ce  que  l'extrémité, 
qui  va  entrer  en  contact  avec  la  tubulure  du  ballon,  commence  à 
brûler,  ce  qui  assure  sa  stérilisation. 

«  Après  l'ensemencement,  le  ballon  Pasteur  est  maintenu  à  tempéra- 
ture convenable,  en  le  plaçant  dans  une  émve  chau£Pée  au  moyen  d'un 
appareil  régulateur  à  gaz,  qui  permet  de  conserver,  nuit  et  jour,  une 
température  constante,  25*  par  exemple. 

«  Aussitôt  les  levures  les  plus  actives  fermentent  les  premières  et 
prennent  possession  du  milieu.  Au  bout  de  quarante-huit  heures,  je 
répète  la  môme  opération,  en  prélevant  quelques  gouttes  du  moût  en 
fermentation  pour  ensemencer  un  nouveau  ballon,  et  ainsi  de  suite.  J'ai 
soin  de  faire  alterner  les  fermentations  successives  avec  un  épuisement 
de  la  levure  dans  Teau  sucrée  et  acidulée  d'acide  tartrique  ou,  ainsi  que 
je  le  fais  de  préférence,  d'acide  citrique  ou  lactique.  Quelques  cultures 
dans  du  moût  phéniqué,  ou  dans  du  moût  acidulé  à  l'acide  fluorhy- 
drique,  ainsi  que  je  l'ai  fait  depuis  1886,  achèvent  de  purifier  complète- 
ment la  levure. 

a  Ce  procédé  donne  une  levure  exempte  de  bactéries,  de  moisissures, 
mais  qui  se  trouve  constituée  par  un  mélange  des  races  les  plus  vigou- 
reuses qui  se  trouvaient  sur  les  raisins.  Il  se  peut  que  certaines  de  ces 
races  ne  soient  pas  utiles  ou  soient  même  nuisibles  à  la  bonne  qualité 
du  vin. 

Aussi  ne  peut-on  se  borner  à  ce  procédé,  qui  ne  permettrait  du  reste 
pas  d'obtenir  des  levures  de  composition  et  par  conséquent  de  propriété 
constantes,  car  le  mélange  courrait  risque  de  ne  pas  rester  homogène, 
certaines  races  tendant  à  dominer  les  autres  qui  finissent  par  dispa- 
raître dans  les  cultures  successives. 

Parallèlement  à  ce  procédé  de  purification  des  levures,  j'emploie  ceux 
indiqués  par  le  D'  Hansen,   qui  permettent  de  séparer  les  différentes 
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races  de  levures,  procédés  dont  on  ne  saurait  trop  louer  les  avantages, 
parce  qu'ils  rendent  celui  qui  les  utilise  maître  de  diriger  les  fermen- 
tations ultérieures  en  parfaite  connaissance  de  cause. 

En  prélevant  quelques  gouttes  du  moût  de  vin  initial  et  les  diluant 
dans  de  Peau  distillée  stérilisée,  j'obtiens  une  dissémination  des  cellules 
de  levures.  Une  petite  quantité  de  ce  liquide  étant  ajoutée  à  un  moût 
d'orge  à  la  température  de  3o*,  déjà  additionné  de  gélatine  en  quantité 
telle  qu'à  la  température  de  35*  environ,  ce  moût  soit  pris  en  masse, 
j'achève  de  répartir  les  cellules  de  levure  à  une  distance  relativement 
grande  les  unes  des  autres,  au  moyen  d'une  agitation  convenable  du 
moût.  Puis  je  déverse  sur  une  plaque  de  verre  stérilisée  environ,  i  ce.  de 
la  culture  gélatines.  La  plaque  étant  abandonnée  sous  une  cloche  for- 
mant chambre  humide,  on  voit  au  bout  de  quelques  jours  apparaître 
des  colonies,  issues  chacune  de  cellules  uniques  de  levure  que  l'on  avait 
disséminées  dans  le  moût  gélatine. 

«  Au  moyen  d'un  fil  de  platine  flambé,  j'ensemence  des  ballons  Pasteur 
avec  chacune  de  ces  colonies,  et  bientôt  la  fermentation  se  déclare. 
Chaque  ballon  contient  une  levure  provenant  de  la  prolifération  d'une 
seule  cellule  du  ferment  primitif  du  vin. 

a  Pour  différencier  les  races,  au  point  de  vue  scientifique,  il  existe  des 
méthodes  sûres  basées  sur  des  différences  d'ordre  physiologique»  qu'il 
serait  trop  long  d'exposer  ici,  et  que  l'on  trouvera  indiquées  dans  les 
ouvrages  spéciaux. 

a  J'arrive  ainsi  à  éliminer  les  ballons  qui  contiennent  des  races  sem- 
blables, et  finalement  je  reste  en  présence  de  quelques  races  bien  carac- 
térisées, en  général  3  à  8,  qui  formaient  par  leur  réunion  la  levure 
naturelle  du  vin.  C'est  alors  qu'interviennent  des  expériences  pratiquées 
sur  des  moûts  artificiels,  puis  sur  le  jus  de  raisin  stérilisé,  qui  permet- 
tent d'éliminer  encore  les  levures  dont  l'action  n'est  pas  suffisamment 
marquée  dans  le  sens  d'une  amélioration  du  vin,  ou  celles  qui  sont  trop 
peu  vigoureuses,  quoique  produisant  beaucoup  de  bouquet.  Car  il  est  à 
remarquer  que,  pour  effectuer  un  bon  sélectionnement,  il  ne  faut  pas  se 
laisser  guider  par  la  seule  considération  du  bouquet  :  certaines  levures, 
engendrant  beaucoup  de  bouquet,  sont  tellement  délicates,  ou  font 
fermenter  le  vin  avec  tant  de  lenteur,  qu'on  ne  peut  utilement  les 
employer  en  vinification,  car  elles  seraient  promptement  étouffées  par 
les  ferments  naturels  du  vin. 

«  Il  faut  avoir  soin  de  choisir  les  levures  qui  engendrent  le  plus 
d'alcool  dans  le  vin,  car  ainsi  que  nous  l'avons  expliqué  précédemment, 
les  diverses  races  utilisent  le  sucre  d'une  façon  bien  différente,  et  dans 
un  même  moût  de  vin,  aux  vendanges,  on  trouve  des  levures  quelque- 
fois très  vigoureuses  qui  consomment  beaucoup  de  sucre  en  produisant 
beaucoup  moins  d'alcool  que  leurs  voisines,  qui  ont  moins  de  vigueur 
en  apparence.  Toutefois,  pour  éviter  toute  erreur  d'interprétation,  nous 
nommerons  «  levures  vigoureuses  »  celles  qui,  tout  en  engendrant  le 
maximum  d'alcool  et  produisant  les  fermentations  les  plus  rapides, 
sont  encore  les  moins  délicates  vis  à  vis  des  influences  telles  que 
Tacidité,  la  chaleur,  la  teneur  en  sucre,  la  présence  d'autres  ferments 
concurrents. 
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a  On  voit  à  quel  nombre  de  considérations  il  faut  obéir  pour  se 
décider  à  conserver  finalement  les  2  ou  3  races  qui  caractérisent  nette- 
ment un  grand  cru,  et  qui  doivent  être  choisies  de  manière  à  ce  que 
leur  réunion,  effectuée  au  moment  voulu,  constitue  un  ferment  capable 
de  procurer  au  vin  le  bouquet,  la  vinosité,  une  élévation  du  degré 
alcoolique,  et  tous  les  caractères  d'amélioration  désirés  par  le  viticulteur. 

a  Ce  travail  de  sélectionnement  est  extrêmement  long  et  demande  au 
moins  trois  mois  pour  être  terminé.  Mais  ensuite,  les  races  se  conser- 
vent toujours  identiques  et  le  travail  ayant  bien  été  effectué  à  l'origine, 
n'a  plus  besoin  d'être  recommencé  pour  un  même  cru.  C'est  ainsi  que 
je  suis  «rrrivé  à  posséder  une  collection  des  races  de  levures  de  tous  les 
bons  crus  d'Europe,  ainsi  que  d'un  très  grand  nombre  de  crus  moins 
connus,  mais  qui  paraissent  intéressants  dans  certaines  régions. 

a  La  purification  et  le  choix  des  races  de  levures  ne  s'effectuent  pas 
seulement  en  partant  des  grains  de  raisins,  et  j'ai  encore  recours  aux 
lies  et  quelquefois  aux  vins  eux-mêmes. 

«  Les  lies,  prélevées  au  décuvage  ou  au  premier  soutirage,  contiennent 
l'ensemble  des  ferments  qui  ont  servi  à  engendrer  naturellement  le  vin. 
On  peut  donc  s'en  servir  comme  point  de  départ  des  travaux  de  purifi- 
cation et  d'isolement  des  races  de  levures»  On  procède  exactement 
comme  s'il  s'agissait  du  jus  de  raisin  en  fermentation  dont  nous  venons 
de  parler,  on  répète  les  mêmes  cultures  en  ballons  Pasteur,  et  on 
opère  également  la  séparation  des  races  par  le  procédé  du  moût  géla- 
tine. De  plus,  l'examen  des  lies  est  toujours  utile  et  même  quelquefois 
indispensable  pour  pouvoir  se  rendre  compte,  par  une  minutieuse 
analyse,  de  la  composition  moyenne  du  ferment  naturel,  en  ce  qui 
concerne  la  proportionnalité  des  diverses  races  qui  le  composent. 

«  Quant  aux  vins,  même  quand  ils  sont  âgés  de  plusieurs  années,  on 
retrouve  des  ferments  et  quelques^-unes  des  levures  caractéristiques. 
Mais  cette  recherche  est  longue,  car  il  arrive  presque  toujours  que  les 
bonnes  levures  sont  rares,  et  quil  faut  essayer  de  cultiver  le  dépôt 
d'un  grand  nombre  de  bouteilles,  avant  de  trouver  le  ferment  que  Ton 
recherche.  C'est  principalement  pour  certains  crus  renommés  que  j'ai 
eu  occasion  d'employer  le  vin  lui-même  comme  point  de  départ  du 
sélectionnement,  lorsque  certaines  années  antérieures  avaient  donné 
des  vins  mieux  réussis  et  qu'on  pouvait  espérer  y  découvrir  des  levu- 
res plus  a  nobles  »  que  dans  les  lies  ou  sur  les  raisins  de  Tannée 
courante  ». 

Ces  méthodes  ont  permis  à  M.  Georges  Jacquemin,  pen- 
dant les  années  1 890  et  suivantes,  de  sélectionner  un  grand 
nombre  de  levures  de  pommes  de  grands  crus,  actuellement 
cultivées  et  préparées  à  l'Institut  La  Claire,  comme  nous 
l'expliquerons  à  la  fin  de  cet  ouvrage,  dans  un  chapitre 
spécialement  consacré  à  cet  établissement.  Les  principales 
levures^  les  plus  employées  par  les  producteurs  de  cidre,  sont 
celles  des  meilleurs  crus  :  Vallée  d'Auge,  etc.  ;  Boucé  (Ornej, 
etc.  ;  pommes  Capendu,  etc.  (Levures  de  la  Thiérache,  de 
Bonneville-la-Louvet,  etc.),  crus  de  la  Sarthe,  etc.,  etc. 
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En  1901  et  1902,  M.  Henri  Âlliqt,  directeur  du  Laboratoire 
de  recherches  scientifiques  et  industrielles  de  MalzéTille, 
s'est  beaucoup  occupé  de  la  sélection  des  races  spéciales  de 
levures  destinées  à  être  employées  par  de  grandes  brasseries 
de  cidre  et  nous  signalerons  plus  loin  les  importants  résultats 
obtenus  par  lui  au  moyen  d'une  levure  de  canne  à  sucre. 

L'action  des  levures  sélectiomiées 
sur  le  bouquet  du  cidre. 

En  1886,  l'un  de  nous  (M.  Georges  Jacquemin)  avait 
commencé  l'étude  des  levures  de  vin  et  montré  leur  influence 
sur  le  bouquet  des  boissons  fermentées  et  en  1890  il  publiait 
à  la  Société  des  Agriculteurs  de  France  un  travail  sur  la 
fermentation  du  moût  d'orge  au  moyen  d'une  levure  de  cidre 
qu'il  avait  isolée.  A  partir  de  1891^  l'Institut  La  Claire,  créé 
par  M.  Georges  Jacquemin,  a  livré  diverses  races  de  levures 
de  pommes  de  grands  crus  qui  sont  employées  par  les  agri- 
culteurs et  industriels  pour  l'amélioration  de  la  fabrication 
du  cidre  et,  chaque  année,  le  nombre  des  acheteurs  de  ces 
ferments  sélecdonnés  augmente  dans  d'importantes  propor- 
tions. 

Le  passage  suivant,  extrait  des  Fermentation  rationnelles  {i) 
indiquera  par  quel  enchaînement  de  faits  on  a  été  amené  à 
appliquer  les  levures  de  pommes  à  l'amélioration  du  cidre. 

LE   BOUQUET  DES   BOISSONS   FERMENTÉES. 

a  Le  5  mars  1888,  dans  une  addition  à  mon  brevet  du  ^5  juin  1887, 
j'avais  revendiqué  l'emploi  des  levures  de  grands  crus  pour  la  fermen- 
tation des  vins  d'orge. 

«  Dans  une  communication  à  l'Académie  des  sciences,  en  mars  1888, 
sur  le  saccharomyces  ellipsoîdeus  et  ses  applications  à  la  fabrication 
4*un  vin  d'orge  »,  j'avais  annoncé  mes  recherches  sur  l'action  de  levures 
de  raisins  de  grands  crus,  ensemencées  dans  un  même  moût,  et  j'avais 
parlé  des  premiers  résultats  obtenus.  L'année  suivante,  dans  une  bro- 
chure imprimée  à  Nancy,  en  février  1889,  i^  disais  : 

a  J'ai  commencé  des  essais  sur  le  moût  d'orge  tartarisé,  en  partant 
des  idées  de  M.  Pasteur,  dans  les  derniers  jours  de  septembre  1887. 
Les  levures  elliptiques  que  j'ai  élevées  avec  les  raisins  de  Barsac  et  de 
Sauternes,  ont  produit  des  vins  d'orges  possédant  un  bouquet  particulier, 
que  beaucoup  de  dégustateurs  affirmaient  se  rapprocher  de  celui  de 
Barsac  ou  de  Sauternes.  En  octobre  1888,  j'ai  commencé  à  élever  des 


(i)  Page  33  des  Fermentations  rationnelles ^  par  M.  Georges  Jacquemin. 
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levures  provenant  des  meilleurs  cépages  de  Beaune,  de  Chablis,  de 
Riquewihr  (Alsace),  etc.,  qui  m'ont  donné,  depuis  ce  temps,'  des  vins 
d'orge  possédant  le  bouquet  particulier  du  cru,  à  tel  point  que  des 
connaisseurs  t^*y  sont  trompés  et  ont  pris  pour  du  vrai  Chablis,  à  Chablis 
même,  le  vin  d'orge  fabriqué  avec  la  levure  elliptique  de  raisins  de 
Chablis,  etc. 

«  Cette  démonstration,  par  la  pratique,  de  ces  idées  de  M.  Pasteur, 
dont  j'ai  la  priorité,  puisque  mes  expériences  datent  de  1887,  pourra 
amener,  j'en  suis  convaincu,  une  révolution  dans  la  vinification,  et 
permettra  d'améliorer  des  vins  de  la  vigne  très  inférieurs,  en  faisant 
fermenter  la  vendange  avec  la  levure  elliptique  provenant  de  raisins  de 
bons  crus.  » 

«  L'incident  du  vin  d'orge  levure  Chablis^  pris  pour  du  vrai  vin  de 
Chablis,  à  Chablis  mémey  est  parfaitement  authentique  et  m'a  été  affirmé 
par  un  fonctionnaire  de  cette  ville,  auquel  mon  vin  d'orge  avait  été 
envoyé  par  un  ami  commun.  Les  personnes  auxquelles  il  le  fit  déguster, 
sans  indiquer  la  nature  du  liquide,  pensèrent  que  c'était  du  vin  de  ses 
vignes  et  le  complimentèrent  sur  sa  dernière  récolte.  Il  s'agissait,  bien 
entendu,  d'un  vin  de  Chablis  ordinaire,  et  non  d'un  grand  vin. 

«  Il  est  à  remarquer  que  le  moût  d'orge,  saccharifié  avec  tous  les 
soins  que  j'apportais  à  ce  travail  dans  mon  laboratoire,  constituait  un 
milieu  de  premier  ordre  pour  la  culture  dés  levures  à  bouquet,  et  per- 
mettait de  se  rendre  compte  de  l'intensité  de  la  saveur  développée, 
beaucoup  mieux  qu'on  ne  peut  le  faire  en  employant  le  jus  de  raisin 
pour  liquide  de  culture.  En  effet,  le  jus  de  raisin  a  déjà,  par  lui-même, 
une  saveur  un  peu  vineuse  qui  masque  le  bouquet  développé  par  la 
levure,  tandis  que,  au  contraire,  mon  moût  d'orge  n'avait  aucun  goût 
anormal  et  laissait  percevoir  la  plus  petite  trace  de  parfum  dû  à  la 
levure. 

«  Vers  la  fin  de  cette  même  année  1888,  j'ai  livré  gracieusement,  pour 
faire  des  expériences,  de  mes  levures  de  Chablis  et  de  Riquewihr  à  un 
fobricant  de  vins  de  raisins  secs,  M.  Quenot,  de  Jarville,  près  Nancy, 
qui  a  obtenu  dès  lors,  industriellement,  des  vins  de  raisins  secs,  que 
l'on  pouvait  confondre,  à  la  dégustation,  avec  des  vins  blancs  ordinaires 
d'Alsace  et  de  Chablis.  Que  le  moût  de  raisin  se  soit  comporté,  vis-à-vis 
de  ces  levures  pures,  comme  le  moût  d'orge  ou  de  betterave,  cela  n'a 
rien  que  de  très  naturel,  cela  devait  être  ;  cela  ne  pouvait  que  confir- 
mer, en  1888,  les  résultats  que  j'avais  obtenus  en  1887. 

«  C'est  également  en  octobre  de  cette  année  1888  que  je  fis  des  essais 
de  levure  de  grands  crus  en  vinification,  qui  tous  donnèrent  les  résultats 
les  plus  encourageants. 


«  A  l'occasion  de  ces  recherches,  que  je  n'ai  cessé  de  poursuivre,  j'ai 
fait,  en  1889,  une  remarque  qui  m'avait  échappé  en  1887  et  en  1888. 

c  Pour  conserver  une  levure  que  l'on  vient  de  purifier  et  lui  main- 
tenir ses  propriétés,  ses  qualités,  dût-on  ne  s'en  servir  pour  animer  un 
moût  qu'un  an  plus  tard,  on  l'endort,  on  paralyse  son  activité,  on 
répuise,  en  un  mot,  en  la  faisant  vivre  dans  de  l'eau  sucrée  à  10  V* 
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qu'on  renouvelle  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  devenue  incapable  d'agir  sur  ce 
milieu  et  de  manifester  le  plus  petit  symptôme  de  fermentation.  C'est 
le  procédé  Pasteur.  Cette  levure  endormie^  conservée  sous  l'eau  sucrée, 
se  réveillera  dès  qu'on  l'aura  placée  dans  un  moût  contenant  tous  les 
éléments  nécessaires  à  sa  vie,  moût  de  raisin,  moût  d'orge. 

«  Or,  pendant  la  période  qui  précède  le  sommeil,  tant  que  la  levure 
agit  encore  quelque  peu  sur  l'eau  sucrée,  bien  que  son  existence  soit 
gênée,  elle  développe  le  bouquet  caractéristique. ,  Aucun  observateur 
n'avait  constaté  ce  fait  avant  moi.  Cette  eau  sucrée,  lorsqu'on  la 
décante,  contient  très  peu  d'alcool  de  fermentation,  mais  n'en  constitue 
pas  moins,  comme  je  l'ai  écrit,  un  liquide  d'une  saveur  délicieuse,  dont 
le  bouquet  est  exalté,  une  véritable  sève  de  Champagne^  de  Bourgogne^ 
de  BordeauXj  etc. 

«  Il  va  sans  dire  que  la  production  du  bouquet,  corrélative  de  la  vie 
du  ferment,  cesse  absolument  dès  que  la  vie  de  la  levure  est  entière- 
ment suspendue. 

«  J'ai  encore  à  signaler  un  fait  qui  achève  de  démontrer  l'influence 
des  diverses  levures  de  fruits  sur  le  bouquet  des  boissons  fermentées. 

«  J'ai  fait  venir,  au  mois  de  janvier  1890,  des  lies  d'un  foudre  de 
cidre  de  Picardie  ;  j'en  ai  isolé  la  levure  de  pommes,  qui  avait  l'aspect 
piriforme,  et  je  l'ai  élevée  dans  du  moût  d'orge  tartarisé,  où  elle  a  pris 
la  forme  plus  ou  moins  ellipsoïdale  de  la  généralité  des  saccharomyces. 

(t  Cette  levure  de  pommes,  purifiée,  a  été  finalement  employée  à  la 
fermentation  de  5o  litres  de  moût  d'orge,  additionné  de  3  V«  d'acide 
citrique  au  lieu  d'acide  malique,  afin  de  garantir  le  moût  des  ferments 
concurrents  de  mauvaise  nature. 

a  Les  résultats  de  cette  expérience  ont  été  favorables.  Le  produit 
fermenté  possédait  la  saveur  propre  au  cidre. 

(c  Ce  cidre  d'orge  est  plus  riche  en  extrait  que  le  cidre,  car  le  poids 
de  l'extrait,  comme  pour  le  vin  d'orge,  oscille  entre  5o  et  60,  et  même 
70  grammes  par  litre.  Son  degré  alcoolique  varie  entre  5 '3  et  6*5. 

De  là  à  employer  couramment  les  levures  de  pommes  de 
grands  crus  pour  ramélioration  des  cidres  de  qualité  ordi- 
naire,  ou  pour  régulariser  la  fermentation  des  cidres  de  luxe, 
il  n'y  avait  qu'un  pas  qui  fut  franchi  en  1891,  comme  nous 
l'avons  dit  plus  haut. 

Depuis  cette  époque,  un  grand  nombre  de  publications, 
émanant  d'hommes  de  science,  de  professeurs  d'agriculture, 
etc.,  ont  signalé  les  heureux  résultats  constamment  obtenus 
par  la  pratique  de  la  levuration  des  cidres.  Nous  nous  borne- 
rons à  reproduire  un  passage  d'une  «  Etude  sur  la  production 
du  cidre  dans  la  Creuse  >,  parue  en  1901,  et  dont  l'auteur 
est  M.  V.  Vincent,  professeur  à  l'Ecole  pratique  d'agricul- 
ture de  Genouillac  (Creuse)  : 
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«  Les  moûts  sont  ensuite  abandonnés  à  eux-mêmes  ;  les  levures  sau- 
vages se  multiplient  et  les  transformations  s'accomplissent,  mais  lente- 
ment, car  les  selliers  peu  clos  dans  lesquels  sont  placés  les  moûts,  sont 
sensibles  à  la  température  extérieure  qui,  à  cette  époque  de  Tannée,  est 
basse.  C'est  là  une  très  mauvaise  condition,  origine  de  nombreuses 
altérations  :  la  fermentation  reste  souvent  incomplète  et  repart  tumul- 
tueusement aux  mois  de  mai  et  de  juin  ;  le  cidre  ne  s^édaircit  pas  et 
s*acétiûe  facilement  ;  c'est  à  peine  si  Ton  pratique  Touillage.  A  vrai  dire, 
on  ignore  complètement  les  soins  assidus  que  réclament  et  la  fermen- 
tation et  l'entretien  des  boissons  alcooliques  ;  ce  n'est  pas  le  temps  qui 
manque  en  cette  saison  où  tous  les  travaux  sont  suspendus,  mais  bien 
les  connaissances  les  plus  élémentaires. 

0  Cette  année,  nous  avons  exécuté  une  série  d'expériences  avec  le 
concours  d'agriculteurs  intelligents,  et  nous  allons  les  décrire  rapide- 
ment. Il  s'agissait  : 

a  I*  De  montrer  qu'un  cidre  fait  proprement,  en  observant  toutes  les 
règles,  peut  donner,  môme  dans  la  Creuse,  avec  les  variétés  existantes, 
une  boisson  irréprochable,  agréable  ; 

«  2*  D'étudier  l'action  des  levures  sélectionnées. 

«  Le  moût  employé  avait  été  obtenu  avec  les  variétés  Petite  et  Grosse 
Normandie,  Belle-Fleur,  Sans-Graine  et  Espagne  ;  cinq  hectolitres 
furent  mis  de  côté  et  bien  mélangés,  puis  on  a  constitué  un  témoin  de 
I  hectolitre,  et  disposé  le  reste  en  deux  quarts  et  une  barrique. 

«  Le  cidre  fabriqué  le  23  octobre  a  été  ensemencé  le  jour  même  avec 
de  la  levure  «  Vallée  d'Auge  »,  offerte  gracieusement  par  M.  Jacquemin, 
de  l'Institut  La  Claire.  Un  kilogramme  de  cette  levure  a  servi  à  pré- 
parer un  levain  très  actif  en  l'ajoutant  à  lo  litres  de  moût  que  l'on  a 
maintenus  à  25  degrés.  Puis  à  chaque  fût,  sauf  le  témoin,  il  en  a  été 
distribué  une  quantité  égale.  A  cette  date,  la  température  extérieure 
était  de  5  degrés,  celle  de  la  cave  8  et  du  moût  7. 

a  La  fermentation  s'est  déclarée  le  24  dans  les  liquides  ensemencés  et 
le  25  dans  le  témoin;  pendant  tout  le  travail,  la  température  s'est 
accrue  faiblement  ;  elle  a  passé  successivement  à  8,  9,  10  et  1 1  degrés, 
mais  c'est  entre  9  et  10  degrés  qu'elle  s'est  maintenue  le  plus  long- 
temps. Les  transformations  se  sont  donc  opérées  à  basse  température, 
à  la  limite  presque  d'activité  des  levures  ;  aussi  ont-elles  été  longues  : 
la  première  fermentation  n'a  pris  fin  que  dans  les  premiers  jours  de 
décembre  ;  c'est  une  durée  moyenne  de  quarante^trois  jours. 

<f  Pendant  ce  temps  on  a  soumjs  les  moûts  à  l'analyse  et  à  la  dégus- 
tation; on  a  constaté  :  x*  Que  les  fûts  enlevurés  se  sont  dépouillés  le 
plus  vite  ;  2*  l'apparition  d'un  bouquet  spécial,  bien  tranché,  agréable. 
Le  témoin  avait  une  saveur  franche,  bonne,  mais  était  moins  parfumé. 

«  L'analyse  chimique  du  moût  employé  est  la  suivante  : 

Acidité 5  gr.  709 

Glucose  direct 95  gr.  82 

Glucose  total 184  gr.  67 

Tanin i  gr.  705 

Densité i  gr.  069 
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«  Le  4  novembre  on  a  prélevé  deux  échantillons  dans  les  quarts  ;  on 
a  trouvé  : 

Glucose  dans  témoin ^7  gr*  94 

Glucose  dans  enlevuré 56  gr.  b5 

a  C'est  à  cette  époque  que  Ton  a  perçu  les  di£férences  relatives  à  la 
coloration  et  au  bouquet. 
«  Le  1 1  novembre,  nouvelles  analyses  : 

ACIDITÉ        ALCOOL 

Témoin 6  gr.  64         5*2 

Enlevuré 6  gr.  16         5*3 

«  La  fermentation  est  à  peu  près  égale,  la  levure  sauvage  a  gagné  sa 
distance  sur  la  levure  pure.  Enfin,  le  8  décembre,  la  fermentation 
active  étant  tombée,  nous  avons  fait  les  analyses  d'ensemble. 

ACIDITÉ        ALCOOL 

Témoin 5  gr.  293       6*4 

I*'  quart 4  gr.  98         6*4 

2*  quart  (sulfite) 6  gr.  02         6* 

Barrique 4  gr.  567       6»4 

«  En  comparant  ces  chiffres  entre  eux,  nous  devons  conclure  que, 
dans  Tun  et  l'autre  cas,  les  levures  ont  transformé  également  le  glu- 
cose en  alcool  ;  elle  ont  donc  travaillé  avec  la  même  intensité,  mais 
différemment,  car  la  levure  sélectionnée  a  créé  moins  d'acidité.  La  clari- 
fication plus  rapide  et  le  développement  plus  grand  du  bouquet,  mon- 
trent que  l'emploi  de  cette  levure  procure  de  sérieux  avantages. 

«  Le  cidre  obtenu  est  jaune-verdâtre,  non  astringent,  ni  trop  acide  ; 
il  constitue  en  somme  une  boisson  agréable.  Il  n'y  a  donc  pas  à  crain- 
au  début  une  acidité  de  5  grammes  par  litre. 

«  Nous  avons  voulu  par  la  même  occasion  étudier  la  préparation  des 
cidres  doux.  Le  20  novembre,  après  soutirage,  nous  avons  introduit 
dans  l'un  des  quarts  enlevurés  23  grammes  environ  de  bisulfite  de 
potassium  préalablement  dissous  ;  la  fermentation  s'est  arrêtée  de  suite, 
et,  à  l'analyse  du  8  décembre,  le  moût  accusait  6  degrés  ;  la  différence 
était  restée  à  l'état  de  glucose.  Actuellement,  ce  cidre  est  très  agréable 
à  consommer,  et  il  serait  à  désirer  que  ce  mode  de  préparation  se 
propageât,  car  pour  ces  produits,  la  clientèle  ne  ferait  certainement  pas 
défaut  ». 

Les  Malosides  (Olucosides  extraits  des  feuilles 
de  pommiers  de  grands  crns). 

Pour  faire  comprendre  la  nature  et  le  mode  d'action  des 
malosides  comme  adjuvants  des  levures  sélectionnées  en 
cidrification,  il  nous  suffira  de  reproduire  un  passage  des 
Fermentations  rationnelles^  de  M.  Georges  Jacquemin,  car 
les  observations  faites  sur  le  vin  ont  été  confirmées  en  ce  qui 
concerne  le  cidre. 
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ff  On  a  vu,  dans  les  chapitres  précédents,  que  les  levures  sélection- 
nées améliorent  toujours  les  vins  communs,  dans  une  certaine  mesure, 
à  condition,  bien  entendu,  d'avoir  été  bien  employées.  Mais  leur  action 
est  beaucoup  plus  marquée,  en  ce  qui  concerne  la  production  du  bou- 
quet, lorsque  le  moût,  sur  lequel  on  opère,  possède  une  composition 
qui  le  rapproche  davantage  du  grand  cru,  dont  provient  initialement 
la  levure.  C'est  ainsi  que,  par  exemple,  la  levure  de  Romanée-Conti 
développera  beaucoup  plus  de  bouquet,  dans  un  vin  ordinaire  de  la 
Bourgogne,  que  dans  un  vin  du  Midi,  parce  que  le  ferment  trouvera, 
dans  Tun,  plus  d'aliments  appropriés  que  dans  Tautre.  Il  y  a  sérieuse 
amélioration  daus  un  cas  comme  dans  Tautre,  mais  l'augmentation  de 
valeur  est  plus  grande  pour  le  vin  de  Bourgogne  que  pour  le  vin  du 
Midi. 

«  J'ai  donc  été  amené  à  étudier  les  moyens  de  rapprocher  davantage, 
—  tout  au  moins  en  ce  qui  concerne  le  jus  destiné  à  préparer  le  levain, 
-^  la  composition  du  moût,  de  celle  qui  convient  le  mitfUz  à  la  levure 
employée.  On  comprend,  en  effet,  que  si,  pendant  la  culture  de  la 
levure  pure,  effectuée  par  le  viticulteur  sous  forme  de  levain,  les  élé- 
ments nutritifs  mis  à  la  disposition  du  ferment,  sont  ceux  qui  lui  con- 
viennent le  mieux,  il  évoluera  d'une  manière  normale,  et  toutes  les  cel- 
lules ainsi  formées,  seront  aussi  aptes  que  les  premières  à  ^gendrer 
le  bouquet  qu'elles  ont  l'habitude  de  produire  dans  le  grand  vin.  Tan- 
dis qu'il  n'en  est  pas  ainsi,  au  même  degré,  quand  les  cellules  ont  un 
peu  souffert  par  une  alimentation  insuffisante  sous  certains  rapports. 

a  C'est  en  recherchant  les  moyens  de  préparer  des  moûts  convenant 
mieux  à  la  vie  de  certaines  levures,  que  j'ai  pu  faire  diverses  observa- 
tions, qui  ont  fait  l'objet  des  deux  communications  à  l'Académie  des 
sciences,  reproduites  ci-dessous  : 

«  Développement  de  principes  aromatiques  par  fermentation  alcoolique 
en  présence  de  certaines  feuilles  {\),  —  Les  feuilles,  à  différentes  épo- 
ques de  la  végétation,  sont  le  siège  d'une  élaboration  de  principes 
immédiats,  que  la  plante  utilise  au  profit  d'autres  organes,  du  fruit  par 
exemple,  soit  dès  qu'ils  ont  été  formés,  soit  après  les  avoir  tenus  en 
réserve  pour  les  abandonner  au  moment  voulu.  Le  fruit,  en  effet,  peut 
acquérir,  au  temps  de  la  maturation,  une  saveur  caractéristique  due, 
suivant  toute  probabilité,  à  l'introduction  de  ce  principe  dont  on  a  perçu 
l'odeur  particulière  dans  la  feuille  du  cassis,  par  exemple,  ou  à  l'arrivée 
ou  au  dédoublement  du  principe  en  question,  dont  on  n'a  pu  BNTaavoia 
L'oDBua  ou  la  saveur,  dans  la  feuille  du  pommier,  du  poirier,  du  fram- 
boisier, etc. 

«  Les  feuilles  de  bien  des  végétaux,  portant  des  fruits  à  saveur  nette- 
ment caractéristique,  n'ont,  par  elles-mêmes,  rien  qui  puisse  faire  soup- 
çonner en  elles  la  cause  de  cette  saveur  si  bien  définie.  Qu'on  les  froisse 
entre  les  doigts,  ou  qu'on  les  broie  dans  un  mortier  de  porcelaine,  on 
ne  perçoit  aucune  saveur  aromatique  ou  parfumée.  Qu'on  les  fasse 
bouillir  avec  de  l'eau,  et  l'on  n'en  sentira  généralement  pas  davantage. 


(i)  Communication  de  M.  Georges  Jacquemin,  présentée  par  M.  Ber- 
thelot,  à  la  séance  du  12  juillet  1897  de  l'Académie  des  sciences. 
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«  Il  m*a  semblé  que  ces  principes  particuliers  à  certaines  feuilles, 
dont  rien  ne  saurait,  par  des  moyens  physiques,  révéler  la  nature  ou 
faire  pressentir  le  rôle  physiologique  que  je  leur  attribue  dans  le  fruit 
en  voie  de  maturation,  pourraient  bien  être  assimilés  à  des  glucosides. 
On  peut  concevoir  en  effet  que  de  tels  corps,  arrivant  dans  le  fruit  à 
une  certaine  période  de  la  vie  du  végétal,  et  y  rencontrant  une  diastase, 
se  dédoublent  sous  cette  influence  en  glucose  ou  matière  sucrée,  qui 
augmente  la  saveur  sucrée  du  fruit,  et  en  un  principe  plus  ou  moins 
aromatique  qui  caractérise  cette  saveur. 

«  Guidé  par  cette  hypothèse,  que  j'avais  imaginée,  j'ai  été  conduit 
aux  expériences  suivantes,  qui  peuvent  être  résumées  en  quelques  lignes 
et  qui  ont  servi  de  point  de  départ  à  beaucoup  d'autres  du  même  genre, 
dont  je  me  propose  de  présenter  les  résultats  à  l'Académie,  dès  que  mes 
travaux  seront  terminés. 

«  J'immerge,  par  exemple,  des  feuilles  de  pommier  ou  de  poirier, 
dans  un  liquide  sucré  à  lo  ou  i5  */•  <le  sucre,  puis  j'y  ajoute  une  levure 
ou  saccharomytes,  choisi  de  manière  à  déterminer  la  fermentation  sans 
donner  de  bouquet.  Dès  que  la  fermentation  est  en  marche,  on  sent 
manifestement  une  odeur  de  pommes  ou  de  poires,  suivant  la  nature  de 
la  feuille,  et  lorsque  la  fermentation  est  terminée,  après  dépôt  de  la 
levure,  on  obtient  un  liquide  qui,  soumis  à  la  dégustation,  manifeste  les 
caractères  d'une  boisson  à  bonne  saveur  qui  rappelle  la  pomme  ou  la 
poire  et  qui,  par  distillation,  donne  une  eau-de-vie  possédant  un  fin  bou- 
quet de  fruit,  pomme  ou  poire. 

«  Ce  résultat  de  nombreuses  expériences  démontre  bien  que  la  levure, 
par  une  diastase  qu'elle  excrète,  opère  le  dédoublement  de  ce  glucoside, 
de  ce  principe  particulier  des  feuilles,  en  un  produit  aromatique  spécial 
et  en  un  sucre  qui  fermentera  avec  le  sucre  du  liquide  qui  fait  fonction 
de  milieu  à  cette  vie  cellulaire. 

«  Une  fermentation  du  môme  genre,  en  présence  de  feuilles  de  vigûes, 
donne- un  liquide  à  odeur  et  saveur  vineuse  très  marquée.  Cette  expé- 
rience a  été  réalisée  avec  les  feuilles  de  vigne  de  ma  propriété  de  Mal- 
zéville,  près  Nancy,  qui  donne  un  vin  sans  bouquet  marqué.  Il  est  per- 
mis d'espérer  que  la  saveur  vineuse  sera  accompagnée  d'un  bouquet 
d'autant  plus  fin  que  les  feuilles  proviendront  de  cépages  producteurs 
de  meilleurs  vins  ;  c'est  ce  que  je  vais  entreprendre  de  réaliser  expéri- 
mentalement. 

«  Il  est  encore  une  remarque  à  signaler,  c'est  que  le  développement 
d'un  principe  aromatique  par  fermentation  des  feuilles  dans  un  moût 
sucré  est  d'autant  plus  intense  que  l'on  s'approchb  db  l'Apoqui  où  lb 
FRUIT  POURRA  usBR  DB  CBTTB  rAsbrvb  bn  vub  ob  SA  MATURATION.  On  Com- 
prend que,  fin  mai  ou  commencement  de  juin,  les  feuilles  ne  sauraient 
donner  un  résultat  aussi  complet  que  fin  juillet  et  août.  Quoi  qu'il  en 
soit,  les  résultats  que  l'on  obtient  en  juin  sont  déjà  fort  remarquables. 

«  Cenains  de  ces  principes  aromatiques  étant  très  volatils,  il  s'en 
dégage  beaucoup  pendant  la  fermentation  :  ce  fait  est  très  en  évidence 
dans  la  fermentation  des  feuilles  de  framboisiers,  sur  laquelle  je  revien- 
drai. Or,  si  l'on  voulait  éviter  cette  déperdition,  il  conviendrait  de  diriger 
les  gaz  de  la  fermentation  à  travers  un  condenseur  garni  d'alcool,  qui 
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dissoudra  l'arôme  dégagé,  ou  de  faire  passer  ce  gaz  pdorant  à  travers 
tout  appareil  pouvant  servir  à  fixer  les  huiles  essentielles  ou  les  par- 
fums Âigaces.  » 

«  A  la  suite  de  cette  communication  de  1897,  je  me  suis  livré  à  un 
très  grand  nombre  d'expériences  qui  m*ont  permis  de  faire  essayer,  aux 
dernières  vendanges,  un  mode  de  vinification  entièrement  nouveau, 
dont  je  suis  Tinventeur,  et  dont  j'ai  rendu  compte  à  l'Académie  des 
sciences,  dans  la  note  ci-dessous^  que  M.  le  sénateur  Berthelot,  secré- 
taire perpétuel,  a  bien  voulu .  présenter  de  ma  part,  dans  la  séance 
du  6  février  1898. 

«  Nouvelles  observations  sur  le  développement  de  principes  aromatiques 
par  fermentation  alcoolique  en  présence  de  certaines  feuilles»  —  Le  1 2 
Juillet  1897,  j'ai  soumis  à  l'Académie  des  sciences  ,1e  résultat  de*  mes 
recherches  sur  le  développement  de  principes  aromatiques  par  fermen- 
tation alcoolique  en  présence  de  certaines  feuilles,  et  j'ai  montré  que 
la  levure,  par  une  diastase  qu'elle  excrète,  opère  le  dédoublement  de 
certains  glucosides  contenus  dans  les  feuilles  du  pommier,  du  poirier, 
de  la  vigne,  etc.,  en  un  produit  aromatique  spécial,  qui  caractérise 
ordinairement  la  saveur  du  fruit,  et  en  un  sucre  qui  fermentera  avec 
celui  du  liquide  foisant  fonction  de  milieu  à  cette  vie  cellulaire. 

«  Poursuivant  mes  recherches  dans  cette  voie,  j'ai  constaté  que  les 
feuilles  de  vignes  des  divers  cépages,  immergées  dans  les  moûts  de 
composition  identique,  fermentant  sous  l'influence  de  la  môme  levure, 
donnaient  des  liquides  à  saveurs  ou  bouquets  di£férents. 

«  Voulant  essayer  d'appliquer  ces  remarques  à  la  vinification,  en  vue 
de  l'amélioration  des  vins,  j'ai  d'abord  reconnu  que  l'introduction  des 
feuilles  entières  ou  hachées  dans  le  moût  de  raisin,  communiquait  au 
vin  un  goût  particulier  rappelant  la  feuille  sèche,  qui  masquait  en 
partie  les  principes  odorants  engendrés  par  la  fermentation.  Ce  goût 
anormal  provenant  de  parties  des  feuilles  inutiles  et  à  écarter  en  cette 
circonstance,  j'ai  fait  préparer  par  un  procédé  spécial  et  concentration 
dans  le  vide,  des  extraits  sirupeux  de  diverses  feuilles  de  vignes  de 
grands  crus. 

«  Il  est  à  remarquer  que  cet  extrait,  qui  renferme  les  glucosides  de 
la  feuille,  a  par  lui-même  une  saveur  désagréable  qui  persiste  jusqu'au 
moment  où  le  dédoublement  causé  par  la  fermentation  a  pu  se  produire. 

«  Si  donc,  au  lieu  de  feuilles,  on  introduit  dans  le  moût  avant  sa  fer- 
mentation par  une  levure  sélectionnée,  une  dose  modérée  d'extrait  de 
feuilles,  on  obtiendra  un  vin  considérablement  amélioré.  Ce  résultat 
remarquable  est  dû  à  deux  causes  : 

a  I*  La  diffusion  dans  la  masse  vineuse  des  principes  aromatiques 
agréables,  provenant  du  dédoublement  des  glucosides  spéciaux  et  carac- 
téristiques de  la  feuille  de  vigne  des  cépages  de  grande  qualité. 

«  2*  L'action  plus  marquée  en  ce  cas  de  la  levure  de  grand  cru,  qui, 
ensemencée  dans  un  moût  de  vin  commun,  additionné  de  glucosides  de 
feuilles  du  cépage  d'où  provient  initialement  ce  ferment  sélectionné, 
rencontre  un  milieu  de  culture  plus  favorable,  puisque  l'extrait  lui  a 
apporté  ces  principes  qui,  ainsi  qu'il  résulte  de  mes  précédentes  recher- 
ches ont  été  élaborés  par  les  feuilles  pour  émigrer  dans  le  fruit,  au 
moment  de  la  maturation,  principes  dont  s'accomode  plus  particulière- 
ment la  levure  de  tel  cru  de  même  origine  que  l'extrait. 
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a  II  est  bien  évident,  en  effet,  que  dans  ces  conditions,  Taction  phy- 
siologique de  la  levure  s*ezerce  plus  normalement  et  se  «j'approche 
davantage  de  celle  qu'elle  manifeste  dans  le  jus  de  raisins  de  grand  vin 
dont  elle  est  originaire  ;  il  en  résulte  donc  que  le  bouquet  engendré 
dans  ce  cas  par  son  évolution  est  beaucoup  plus  marqué  que  dans  le 
moût  de  vin  commun  non  additionné  d'extrait  de  feuilles. 

«  J'ai  fait  faire  aux  dernières  vendanges,  en  divers  points  de  la  France, 
de  nombreuses  expériences  sur  les  vins  rouges  et  blancs,  et  partout  les 
résultats  sont  venus  confirmer  cette  manière  de  voir. 

a  Je  citerai,  entre  autres,  un  essai  efifectué  dans  la  Gironde,  dans  des 
conditions  offrant  toute  garantie,  par  M.  Malvezin,  œnotechnicien  à 
Caudéran. 

(c  Le  moût  de  vin  rouge  ordinaire  avait  été  pasteurisé,  avec  les  pré- 
cautions voulues  pour  la  conservation  de  la  couleur,  et  divisé  en  deux 
portions  égales,  dont  l'une  reçut  un  kilo  d'extrait  de  feuilles  de  vignes 
de  St-Emilion  pour  lo  hectolitres,  soit  un  millième,  préalablement 
mélangé  au  levain  de  levure  pure  qui  avait  été  mis  en  préparation  deux 
jours  d'avance.  L'autre  portion  fut  ensemencée  avec  un  levain  de  même 
levure,  mais  sans  addition  de  glucosides  de  feuilles.  Enfin,  une  cuvée 
témoin  fut  faite  par  les  méthodes  ordinaires  et  anciennes  de  v/nification. 

a  Les  trois  vins,  après  décuvage,  furent  soignés  de  la  môme  manière 
et  ont  été  récemment  soumis  à  divers  dégustateurs,  qui  ont  constaté  une 
grande  différence  de  qualité,  et  par  suite  de  valeur  entre  ces  trois  vins. 

«  En  première  ligne,  fut  rangé  celui  qui  avait  reçu  le  vin  à  l'extrait 
de  feuilles  :  ce  vin  n'a  aucun  goût  de  terroir,  il  est  fin  et  possède  un 
bouquet  accentué. 

0  En  deuxième  ligne,  le  vin  si zAplement  levure,  qui  a  gardé  en  partie 
son  goût  de  terroir  et  dont  le  bouquet,  dû  uniquement  à  la  levure,  est 
moins  développé,  quoique  très  appréciable. 

a  Enfin,  le  vin  témoin,  plus  commun  et  de  bouquet  presque  nul,  a  été 
classé  comme  bien  inférieur  aux  deux  autres. 

a  En  résumé,  il  ressort  de  toutes  les  expériences .  faites  sur  un  grand 
nombre  d'hectolitres  de  vins  divers,  que  l'emploi  des  feuilles  de  vignes 
de  cépages  de  qualité,  sous  forme  d'extraits  renfermant  les  glucosides, 
même  à  la  dose  minime  d'un  millième,  constituera  un  adjuvant  pré- 
cieux pour  la  vinification  par  les  levures  pures  sélectionnées  et  déter- 
minera une  grande  amélioration  des  vins.  » 

Les  glucosides  extraits  de  feuilles  de  pommiers  de  grands 
crus,  essayés  en  1898,  et  employés  plus  largement  en  1899, 
donnèrent  de  si  excellents  résultats  pour  la  confection  des 
cidres  de  luxe,  que  Ton  constata  qu'en  1900  tous  les  premiers 
expérimentateurs  renouvelaient  et  augmentaient  leurs  achats. 
Ce  mouvement  continua  depuis  lors  et  Ton  prépare  annuel- 
lement une  très  grande  quantité  de  cidre  par  intervention  de 
ces  glucosides  et  des  levures. 

Mais,  beaucoup  de  propriétaires,  peu  familiarisés  avec  la 
signification  exacte  des  expressions  scientifiques,  étaient  por- 
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tés  à  croire  que  les  glucosides  renfermaient  du  glucose,  tan- 
dis qu'en  réalité  il  n'existe  pas  d'addition  de  glucose,  dans  ces 
produits,  engendrés  par  la  feuille  de  la  vigne  ou  des  arbres  frui- 
tiers, et  extraits  des  végétaux  par  les  procédés  G.  Jacquemin, 
brevetés  S.  G.  D.  G. 

Pour  éviter  toute  équivoque,  l'Institut  La  Claire  s'est  décidé 
à  adopter  une  nouvelle  dénomination  et  l'on  a  déposé  confor- 
mément à  la  loi,  le  mot  (TAmpélosides^  pour  désigner  les  glu- 
cosides extraits  des  feuilles  de  vigne  de  grands  crus,  et  le  mot 
MalosideSy  pour  désigner  les  glucosides  extraits  des  feuilles 
de  pommier,  qui,  joints  aux  levures  sélectionnées  de  pommes 
de  grands  crus,  régularisent  la  fermentation  des  cidres  et  pro- 
duisent une  amélioration  beaucoup  plus  considérable  que  par 
l'emploi  des  levures  seules. 
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XIX 

MODE  D'EMPLOI  DES  LEVURES  SÉLECTIONNÉES 
POUR  LA  FERMENTATION  DU  CIDRE 


Choix  des  levures. 

EN  général,  on  fait  fait  fermenter  les  cidres  sous  Tinfluence 
des  levures  sélectionnées  de  pommes  de  grands  crus  qui 
semblent  le  mieux  se  rapprocher  du  goût  que  l'on  désire 
obtenir.  Quant  aux  poirés,  on  les  fait  fermenter  sous  Tin- 
âuence  des  levures  de  vins  blancs.  Chablis,  Champagne, 
Sauternes. 

Nous  devons  dire  que  d'après  les  renseignements  qui  nous  ont 
été  donnés  par  un  excellent  praticien,  M.  P.-B.  Noël, les  levures 
des  divers  grands  crus  de  la  Champagne  (Ay,  Bouzy,  Cra- 
mant, Verzenay)  semblent  même  être  préférables  pour  le 
cidre  et  donner  un  bouquet  plus  fin  que  les  levures  de  pom- 
mes, surtout  si  on  les  emploie  conjointement  avec  des 
glucosides  extraits  de  feuilles  de  pommier. 

Les  levures  sont  expédiées  de  l'Institut  La  Claire  en  bidons 
ou  bonbonnes,  munis  d'une  fermeture  spéciale  permettant 
à  l'acide  carbonique  de  s'échapper  :  car  les  ferments  sélec- 
tionnés sont  envoyés  en  pleine  activité,  c'est-à-dire  que  le 
liquide  nourricier,  au  sein  duquel  se  trouvent  les  cellules  de 
levure,  est  en  pleine  fermentation  au  moment  du  départ  de 
l'Institut  La.  Claire. 

Mode  d^  emploi  des  levures  sélectionnées  pour  la  fermenta- 
tion du  cidre  et  du  poiré.  —  i  kilo  de  levure  suffit  pour  faire 
faire  fermenter  de  5  à  25  hectolitres  de  cidre  ou  de  poiré  ; 
suivant  la  manière  d'opérer,  on  peut  même  améliorer  5o  hec- 
tolitres de  cidre  avec  i  kilo  de  levure  bien  employée. 
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En  attendant  l'emploi  des  levures,  les  bonbonnes  ou  bidons 
avec  leur  fermeture  intacte,  devront  être  conservés  debout  à 
la  cave. 

On  devra,  au  moment  de  l'emploi,  agiter  le  bidon,  afin 
de  mettre  en  suspension  le  ferment  qui  s'est  déposé  en  partie 
au  fond  du  liquide  nourricier,  et  quand  celui-ci  sera  vide, 
on  le  rincera  avec  un  peu  de  moût  afin  de  ne  pas  perdre  la 
levure  adhérente  aux  parois. 

Levain.  —  Deux  ou  trois  jours  avant  de  commencer  la 
fabrication  du  cidre,  on  prépare  un  levain  au  moyen  de  la 
levure  sélectionnée.  Ce  levain  a  pour  but  de  donner  plus  de 
puissance  à  la  levure,  ce  qui  permet  d'en  employer  une  dose 
moindre,  tout  en  obtenant  des  résultats  beaucoup  supérieurs 
à  ceux  procurés  par  les  doses  de  levures  employées  directe- 
ment, sans  la  précaution  du  levain  préalable. 

Première  méthode,  —  On  écrase  une  quantité  suffisante  de 
fruits  pour  obtenir  lo  litres  de  jus,  qui  est  immédiatement 
séparé  de  la  pulpe,  et  chauffé  légèrement  à  3o%  c'est  à  dire  à 
peine  tiédi.  Il  ne  faut  jamais  dépasser  cette  température.  On 
y  ajoute  aussitôt  i  kilo  levure  sélectionnée  et  on  poursuit 
l'opération  comme  il  est  dit  plus  loin,  en  maintenant  la  tem- 
pérature entre  i5  et  20'*  (ou  opérant  dans  un  appartement 
chaud).  Quand  ce  levain  sera  terminé,  il  pourra  suffire  à 
mettre  en  fermentation  5  à  10  hectolitres  de  cidre. 

Mais  si  l'on  veut  qu'un  kilo  de  levure  puisse  suffire  à  faire 
fermenter  20  hectolitres  de  cidre,  il  faut  ajouter  à  la  prépara- 
tion de  ce  levain,  au  moment  où  Ton  y  verse  le  bidon  de 
levure,  20  grammes  de  sels  nourriciers  La  Claire  destinés  à 
servir  d'aliment  à  la  levure  et  à  lui  donner  plus  de  puissance. 
On  agite  avec  un  bâton  propre,  pour  faire  dissoudre  les  sels 
et  mélanger  la  levure.  Puis,  au  bout  de  deux  jours,  on  ajoute 
encore  10  litres  de  jus  de  pommes  et  20  grammes  sels  La 
Claire,  de  manière  à  obtenir  20  litres  de  levain,  qui  est  bon  à 
employer  24  heures  plus  tard,  c'est  à  dire  trois  jours  après  le 
commencement  de  sa  préparation  :  mais  il  vaut  mieux  atten- 
dre quatre  jours  si  la  température  du  local  n'a  pas  atteint  18 
ou  20®  centigrades  pendant  toute  la  durée  de  la  préparation  du 
levain. 

En  résumé,  si  l'on  veut  faire  fermenter  moins  de  10  hectos 
cidre  avec  i   kilo  levure,  il  suffit  de  préparer  10  litres  de 
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levain,  tandis  qu'il  en  faut  le  double  si  l'on  veut  faire  fermen- 
ter 20  hectolitres  cidre  au  moyen  d'un  bidon  de  i  kilo  levure 
sélectionnée,  ou  même  25  hectolitres. 

Il  est  bien  évident  que  Ton  opérera  avec  des  quantités  pro- 
portionnelles de  levure  et  de  levain  pour  faire  fermenter  une 
plus  grande  masse  de  cidre  ;  ainsi,  pour  40  hectos,  on  prendra 
2  kilos  levure,  dont  on  fera  40  litres  de  levain  au  jus  de  pom- 
mes ou  de  poires,  additionné  de  80  grammes  sels  La  Claire 
comme  il  est  indiqué  plus  haut. 

Lorsque  Ton  veut  préparer  du  cidre  de  luxe,  il  faut 
employer  une  plus  forte  dose  de  levure  et  en  mettre  i  kilo 
pour  3  à  5  hectos,  en  ayant  soin  de  préparer  également  un 
levain. 

Deuxième  méthode  de  préparation  du  levain,  —  Au  lieu  de 
jus  de  pommes,  on  peut  employer  de  Teau  sucrée  à  raison  de 
I  kilo  sucre  ou  glucose  par  10  litres  d'eau  et  toujours  addi" 
tionné  de  20  grammes  acide  tartrique  et  20  grammes  sels  Im 
Claire^  par  10  litres.  Cette  eau  sucrée  étant  très  légèrement 
tiédie  au-dessous  de  3o<>,  on  y  verse  i  kilo  levure  et  on  ter- 
mine la  préparation  comme  il  est  dit  plus  loin. 

Quand  on  veut  faire  fermenter  20  hectolitres  cidre  avec 

I  kilo  levure,  on  prépare  d'abord  i  o  litres  de  levain  qu'on 
additionne  au  bout  de  deux  jours  de  10  nouveaux  litres  d'eau 
sucrée  avec  i  kilo  sucre  ou  glucose,  et  20  grammes  sels  La 
Claire.  Dans  ce  cas,  le  levain  à  l'eau  sucrée  ne  s'emploie  que 
trois  jours  après  le  commencement  de  sa  préparation,  et  il 
vaut  même  mieux  attendre  le  quatrième  jour. 

Fin  de  la  préparation  du  levain.  —  Une  température  supé- 
rieure à  3oo  serait  nuisible  à  la  levure,  qui  souiGfrirait  et 
serait  paralysée. 

Mais  une  température  inférieure  à  iS^  serait  également  à 
redouter  parce  que  le  levain  mettrait  trop  longtemps  à  se 
faire  et  ne  pourrait  s'employer  qu'au  bout  de  8  à  10  jours. 

II  faut  donc  opérer  dans  un  appartement  chauffé,  de  manière 
à  ce  que  la  température  reste  comprise  entre  1 5  et  200  jour  et 
nuit  ;  dans  ce  cas,  le  levain  est  très  bon  à  employer  au  bout 
d'environ  3  ou  4  jours,  comme  on  le  constate  si  on  a  soin  de 
munir  le  récipient  d'un  purificateur  d'air  Noël  (i). 


(i)  Nous  donnons  la  description  complète  du  purificateur  d'air  Noël 
dans  le  chapitre  consacré  à  û  conservation  du  cidre. 
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Manière  défaire  fermenter  50  hectolitres  de  cidre  avec 
X  kilo  de  levure.  —  Quand  il  s'agit  de  cidres  destinés  à  la 
chaudière,  ou  de  cidres  de  grande  consommation,  que  l'on 
veut  faire  fermenter  avec  les  levures  sélectionnées,  sans 
grande  dépense,  on  opère  de  la  façon  suivante  :  On  prépare 
un  levain  de  10  litres  et  Ton  s'en  sert  pour  mettre  en  fermen- 
tation 200  litres  de  jus  de  pommes. 

Le  fût  contenant  ce  jus  doit  être  placé  dans  une  chambre 
chaude,  de  manière  à  ce  que  la  fermentation  puisse  commen- 
cer rapidement,  car  c'est  entre  20  et  3oo  centigrades  que  les 
ferments  agissent  le  plus  rapidement.  Aussitôt  que  la  fermen- 
tation est  en  pleine  activité,  ce  qui  se  constate  par  le  fonc- 
tionnement de  l'excellent  appareil  Noël   placé  sur  le  fût 


(demander  l'appareil  Noël,  9,  rue  d'Odessa,  Paris),  on  peut 
se  servir  de  ce  jus  soit  immédiatement,  soit  pendant  les  deux 
jours  qui  suivent,  pour  mettre  en  fermentation  5o  hectolitres 
de  cidre. 

Pour  le  cidre  destiné  à  la  chaudière,  nous  conseillons  d'em- 
ployer la  levure  spéciale  a  alcoolisatrice  »  de  l'Institut  La 
Claire,  qui  termine  les  fermentations  complètement  en  moins 
de  1 5  jours. 

Récipient  à  employer  pour  faire  le  levain,  —  Si  on  a  peu 
de  levain  à  employer,  10  ou  20  litres  (pour  i  ou  2  kilos  de 
levure),  on  peut  employer  une  bonbonne  de  verre,  ou  bien 
une  cruche  de  grès  préalablement  échaudée  pour  qu'elle  soit 
minutieusement  propre,  ou  un  petit  fût. 

On  a  toujours  soin  de  recouvrir  le  récipient  dans  lequel  on 
prépare  le  levain  au  moyen  d'un  linge  blanc. 

Quand  il  s'agit  de  préparer  une  grande  quantité  de  levain, 
on  prépare  un  fût. 

Soins  à  donner  au  fût  à  levain.  —  Le  fût  dans  lequel  on 
prépare  le  levain  doit  être  sain  et  sans  aucune  mauvaise 
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odeur.  On  le  nettoie  à  fond  et  à  Veau  bouillante^  avant  de  s'en 
servir.   On  le  munit  d'un  robinet  neuf,  échaudé,  pour  en 
retirer  le  levain,  puis  on  le  met  sur  chantier  dans  un  local 
ou  dans  une  chambre  facile  à  chauffer. 

On  emploie  pour  désinfecter  les  futailles,  l'excellent  produit 
inventé  par  M.  Moity  (i)ou  bien  le  ronna/ qui  est  un  nouveau 
désinfectant  inventé  par  M.  Humblot  (2),  qui  rend  d'excellents 
services. 

Après  remploi  des  désinfectants,  on  rince  le  fût  à  Teau 
bouillante. 

On  couvre  le  trou  de  bonde  avec  un  linge  propre  replié  sur 
lui-même  pour  empêcher  l'entrée  de  la  poussière  et  on 
attend  48  heures  avant  d'employer  le  levain. 

Mais  il  est  préférable  de  fermer  la  bonde  au  moyen  du 
petit  appareil  purificateur  d'air  Noël  (9,  rue  d'Odessa,  près  la 
gare  Montparnasse,  Paris),  grâce  auquel  les  liquides  se  con- 
servent hors  du  contact  de  l'air  impur,  cela  donne  plus  de 
sécurité. 

C'est  ce  même  petit  appareil  qui  permet  de  conserver  des 
fûts  en  vidange  plusieurs  semaines  sans  que  le  cidre  perde 
aucune  de  ses  qualités. 

Moyen  certain  de  connaître  le  meilleur  moment  pour 
employer  le  levain.  —  Le  purificateur  d'air  Noël  placé  avec 
soin  sur  le  fût  à  levain,  tous  les  joints  étant  bien  suiffés  pour 
éviter  le  passage  des  plus  minimes  quantités  d'air  par  les 
fissures  du  fût  et  de  la  bonde,  présente  encore  un  très  grand 
avantage  ;  il  permet  de  suivre  la  marche  de  la  préparation  du 
levain  par  le  barbotement  du  gaz  dans  cet  appareil.  Quand 
ce  barbotement  est  devenu  visible,  c'est  le  moment  d'em- 
ployer le  levain,  qui  est  en  pleine  activité. 

Ce  petit  appareil  rend  les  plus  grands  services,  mais  nous 
insistons  sur  la  nécessité  absolue  de  suiffer  les  moindres 
fissures,  sans  quoi  il  ne  pourrait  fonctionner  et  le  levain 
serait  néanmoins  très  bon  à  employer.  Du  reste,  la  manière 
de  placer  le  purificateur  d'air  est  très  simple. 

Moyen  dC échauffer  le  levain  au  degré  voulu.  —  Nous  avons 
vu  que  l'on  doit  maintenir  le  levain  à  une  température  com- 


(i)  Demander  des  renseignements  à  M.  Moity,  16,  rue  Sencier,  à 
Fourmies  (Nord)  ou  à  M.  P.-B.  Noël,  9,  rue  d'Odessa,  Paris. 

(2}  Demander  des  renseignements  sur  le  tonnai  à  M.  Humblot,  chi- 
miste, à  Bar-sur-Aube  (Aube). 
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prise  entre  1 5  et  20  degrés  centigrades.  Lorsqu'on  est  pressé 
et  qu'on  désire  pouvoir  employer  le  levain  le  plus  tôt  possi- 
ble^  il  faut  même  maintenir  la  température  entre  25  et  30^, 
sans  jamais  dépasser  cette  température. 

Pour  arriver  facilement  à  obtenir  le  degré  voulu,  on  peut 
suivre  les  conseils  donnés  par  M.  Pierre  Andrieu.  Cet  œno- 
logue préconise  l'emploi  de  cruchons  en  grès  vernis,  d'une 
contenance  de  10  litres,  que  l'on  remplit  d'eau  bouillante  et 
que  l'on  plonge  ensuite  dans  le  levain  contenu  dans  un  fût 
défoncé  ou  une  petite  cuve.  Un  cruchon  de  10  litres  élève 
la  température  d'un  hectolitre  de  levain  de  6  degrés.  Par 
conséquent,  au  moyen  de  2,  3,  4  ou  5  de  ces  cruchons,  on 
arrivera  facilement  à  élever  la  température  et  à  maintenir  vers 
250  un  levain  d'un  volume  très  grand  (i). 

On  peut  aussi  employer  un  appareil  en  cuivre  étamé,  pré- 
conisé par  M.  Pierre  Andrieu  pour  les  levains  destinés  aux 
vendanges.  Nous  reproduisons,  à  ce  sujet,  l'article  publié  par 
cet  auteur  dans  le  Progrès  agricole  de  Montpellier,  car  la 
méthode  s'applique  tout  aussi  bien  aux  levains  pour  le  cidre. 

«  Chauffage  des  vendanges  trop  froides.  —  La  meilleure  température 
de  fermentation  des  vendanges  est  comprise  entre  24  et  32*.  C'est  celle 
que  demande  la  levure  afin  qu'acquérant  toute  son  activité  et  tout  son 
développement,  elle  puisse  transformer  le  sucre  en  alcool  dans  un 
temps  suffisamment  court.  Nous  tenons  à  insister  sur  ce  point  essentiel 
de  bonne  vinification,  parce  qu'U  offre  l'avantage  de  rendre  plus 
promptement  le  vin  clair  et  marchand  et,  si  on  le  désire,  de  pouvoir 
le  vendre  de  bonne  heure. 

«  Selon  les  régions,  et  selon  la  température  qui  règne  au  moment 
de  la  cueillette  du  raisin,  il  est  ainsi  nécessaire,  tantôt  de  refroidir  les 
cuvées  en  fermentation,  et  c'est  ce  que  l'on  fait  en  pays  chauds,  tantôt, 
au  contraire,  de  les  échauffer  si  l'automne  est  trop  froid.  Ce  dernier 
cas  peut  se  présenter  en  France  dans  tous  les  vignobles,  à  l'exception 
de  ceux  qui,  dans  le  Midi,  sont  proches  de  la  Méditerranée,  et,  dans  le 
Sud-Ouest,  de  l'Océan. 

a  Le  temps  est  froid  lorsque  la  vendange  foulée  n'indique  en 
moyenne  qu'une  température  égale  ou  inférieure  18*  environ.  Alors,  si 
les  celliers  n'ont  pas  gardé  en  eux-mômes  une  certaine  réserve  de 
chaleur,  ce  qui  est  rare,  puisqu'à  cette  époque  ils  sont  ouverts  dans  le 
jour  à  tous  les  vents,  le  départ  de  la  fermentation  se  fait  très  lentement, 
les  levures  ne  se  multiplient  guère  et  manquent  d'activité.  Après  le 


(i)  On  trouve  ces  cruchons  de  10  litres  chez  MM.  Béguin  et  Ducard, 
marchands  de  porcelaines,  14,  rue  Traversière,  à  Roanne  (Loire),  qui 
les  expédient  bien  emballés,  franco,  contre  un  mandat-poste  de  4  tr.  80, 
port  compris.  (Indiquer  votre  gare  la  plus  proche.) 
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décuvage,  la  fermentation  n'ayant  pas  été  complète  ou  tout  au  moins 
la  fermentation  secondaire  ne  s'accomplissant  pas,  le  vin  s'édaircit  mal 
et  reste  exposé  à  l'action  de  tous  les  ferments  de  maladie.  Ce  n'est 
ensuite  qu'aux  premières  chaleurs  du  printemps  que  la  vinification 
peut  parfois  bien  s'achever,  d'où  obligation  d'attendre  jusqu'en  mai  ou 
juin  que  le  vin  se  soit  dépouillé  pour  pouvoir  en  apprécier  toutes  les 
qualités.  Ce  défaut  de  chaleur  porte  sur  les  vins  blancs  encore  plus 
que  sur  les  vins  rouges,  soit  qu'ils  proviennent  de  vendanges  plus 
tardives  et  par  suite  plus  froides,  soit  encore  parce  que  les  moûts  ont 
été  privés  des  matières  solides  du  raisin,  et  sont  ainsi  moins  riches  en 
levures. 

«  Pour  combattre  cette  basse  température  des  cuvées  et  les  fâcheuses 
conséquences  qui  en  résultent,  on  conseille,  en  dehors  des  levains  en 
grande  activité,  divers  moyens  d'échauffement  de  la  vendange.  C'est  de 
maintenir  la  salle  des  fermentations  à  l'abri  des  courants  d'air  et  d'y 
établir  un  poêle  ;  c'est  de  chauffer  un  quart  d'heure  environ  de  la 
vendange  à  60*70*  dans  des  bassines  en  cuivre  :  c'est  d'établir  au  fond 
de  chaque  cuve  un  serpentin  en  cuivre  où  pénètre  et  se  condense  la 
vapeur  produite  sous  pression  par  un  générateur  ;  c'est  d'injecter 
directement  dans  le  bas  de  la  cuve  de  la  vapeur  d'eau,  à  raison  de 
I  à  2  kilos  de  vapeur  par  100  kilos  de  vendange  ;  c'est,  enfin,  d'intro- 
duire verticalement,  jusqu'au  fond  de  la  cuve,  un  grand  myau  en 
cuivre  fermé  à  son  extrémité  inférieure  dans  lequel,  par  l'ouverture  du 
haut,  on  laisse  tomber  des  charbons  ardents. 

«  Tous  ces  procédés  de  chauffage  laissent  à  désirer.  Ils  sont,  ou 
inefficaces  ou  dangereux  par  les  hautes  températures  produites,  ou 
peu  pratiques  par  la  main-d'œuvre  qu'ils  demandent,  ou  trop  coûteux 
par  le  matériel  qu'ils  nécessitent. 

«  Nous  avons  pensé  alors  à  établir  un  appareil  spécial  d'un  prix 
modéré,  réglant  réchauffement  de  la  vendange  par  la  durée  même  de 
l'opération,  n'exigeant  presque  aucune  main-d'œuvre,  et  préservant  les 
levures  de  tout  contact  avec  une  source  de  chaleur  trop  élevée.  Cet 
appareil  est  le  thermosiphon  à  liquide  indépendant  (x). 

a  La  figure  i  indique  la  disposition.  Un  vase  V,  de  forme  circulaire, 
mais  variable,  le  plus  souvent  en  cuivre,  est  placé  dans  la  partie  infé- 
rieure de  la  cuve  à  échauffer,  qui  est  ici  un  foudre-cuve,  et  verticale- 
ment au-dessous  de  la  bonde  supérieure  ou  de  la  trémie  par  laquelle 
la  vendange  est  introduite. 

«  Ce  vase  est  muni  à  sa  partie  inférieure  d'une  ouverture  qui  se  prolonge 
sous  forme  de  tuyau,  parfois  à  travers  une  botte  à  clapet,  au-dessous  et 
en  dehors  de  la  cuve.  11  communique  ainsi  avec  un  tuyau  M  et  avec  la 
chaudière  circulaire  C  placée  sur  le  fourneau  F. 

c  Cette  chaudière,  en  cuivre  ou  en  fer  batra  étamé,  se  prolonge  à  son 
sommet  par  un  col  dont  l'ouverture  E  se  trouve  un  peu  au-dessus  du 
niveau  du  sommet  du  vase  V,  et  est  garnie  d'un  entonnoir. 

«  Ce  thermosiphon,  ainsi  établi,  est  alors  totalement  rempli  d'eau, 
laquelle    représente    son    liquide    indépendant,    et   est    versée    par 


(i)  Breveté  S.  G.  D.  G. 
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l'entonnoir  E.  Pendant  son  remplissage,  l'eau  descend  dans  la  chau- 
dière et  elle  passe  dans  le  tube  M  et  dans  le  vase  V.  Â  mesure  qu'elle 
s'élève  en  V,  l'air  de  ce  vase  s'échappe  par  le  petit  tube  1 1  ouvert  des 
deux  bouts.  V  est  plein  lorsque  Teau  coule  par  1 1.  L'appareil  de  chauf- 
fage est  placé  ici  sur  les  flancs  du  foudre-cuve,  mais,  avec  une  cuve 
cylindrique  à  fond  plat,  on  peut  tout  aussi  bien  l'établir  sur  le  devant 
ou  sur  le  derrière  de  celle-ci. 


Fig,  /.  —  Goupe  verticale  du  foudre-cuve  A,  passant  par  la 
bonde  T  et  à  égale  distance  des  deux  fonds.  L'appareil  E, 
C,  M,  y  représente  un  thermosiphon  à  liquide  indépendant 
devant  échau£fer  le  moût  ou  la  vendange  foulée. 

«  La  vendange  ayant  été  versée^  dans  la  cuve,  le  thermosiphon  étant 
plein  d'eau  et  le  fourneau  étant  garni  de  charbons  de  bois  incandescents, 
on  place  ce  dernier  sous  la  chaudière  et  l'appareil  fonctionne  immédia- 
tement. L'eau  chaude  de  la  chaudière  étant  moins  dense  que  l'eau  froide 
du  vase  V  s'élève  vers  celui-ci,  tandis  que  l'eau  froide  étant  plus  dense 
descend  vers  C.  Il  s'établit  donc  un  double  courant  allant  chacun  en 
sens  contraire,  et  c'est  ce  qui  caractérise  le  fonctionnement  de  tout  ther- 
mosiphon. Dans  notre  appareil,  l'échange  de  température  se  fait  ensuite 
entre  l'eau  chaude  de  V  et  le  moût  de  la  cuve  qui  est  plus  froid,  s'effec- 
tuant  à  travers  les  parois  de  V.  Pour  que  cet  échange  s'accomplisse 
avec  une  célérité  suffisante,  il  est  nécessaire  que  la  surface  d'échange 
qui  est  la  surface  même  de  V  soit  au  moins  égale  à  cinq  fois  la  surface 
de  chauffe  de  la  chaudière. 

«  Dans  ces  conditions,  le  fonctionnement  de  ce  thermosiphon,  cons- 
truit en  cuivre,  nous  a  constamment  montré,  le  chauffage  se  faisant  au 
charbon  de  bois,  la  température  initiale   du  moût  et  celle  de  l'air 
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ambiant  étant  à  i5*,  qu*à  chaque  décimètre  carré  de  surface  de  chauffe 
de  la  chaudière  correspond  l'introduction  dans  la  cuve  de  200  calories 
par  heure.  On  sait  qu'une  calorie  représente  la  quantité  de  chaleur 
nécessaire  pour  élever  d*un  degré  la  température  d*un  litre  d'eau. 

a  Connaissant  la  surface  de  chauffe  de  la  chaudière,  on  peut  donc 
aisément  calculer  le  temps  qu'il  faudra  pour  élever  d'un  degré  la  tem- 
pérature d'une  cuvée  renfermant^  par  exemple,  100  hectolitres  de  ven- 
dange foulée.  Ces  100  hectolitres  ou  10.000  litres  vont  demander  10.000 
calories  pour  une  augmentation  de  température  d'un  degré.  Admettons 
que  la  surface  du  fond  de  la  chaudière  soit  de  21  décimètres  carrés 
(cette  ^rface  est  égale  au  carré  du  rayon,  qui  est  ici  0*26,  multiplié 
par  le  chiffre  3.14]  ;  à  raison  de  200  calories  par  décimètre  carré  et  par 
heure  il  pénètre  dans  la  cuve  200  x  21  ou  4.200  calories  en  une  heure. 
Pour  qu'il  y  pénètre  10.000  calories,  la  durée  du  chauffage  représentera 
un  nombre  d'heures  égal  à  10.000  divisé  par  4.200,  soit  2  heures  23 
minutes.  Enfin  si,  au  lieu  d'une  élévation  de  température  d'un  degré, 
nous  la  désirons  de  cinq  degrés,  il  faudra  chauffer  pendant  cinq  fois 
plus  de  temps,  soit  pendant  12  heures  environ.  La  vendange  de  nos 
100  hectolitres,  qui  pouvait  n'avoir  qu'une  température  initiale  de  i5* 
indiquera  alors  20*  après  12  heures  de  chauffe,  température  suffisante 
pour  un  départ  favorable  de  la  fermentation  (i). 

a  La  chaleur  se  communique  à  la  vendange  à  travers  ce  thermosiphon 
à  une  température  relativement  basse  et  avec  une  grande  rapidité. 
La  preuve  en  est  que^  quelque  ardent  que  soit  le  feu,  la  température 
moyenne  de  l'eau  de  la  chaudière  n'atteint  pas  5o*  et  elle  se  maintient 
dans  le  vase  V  dans  les  environs  de  35*.  L'échange  de  température  se 
fait  donc  dans  d'excellentes  conditions,  c'est  là  le  caractère  le  plus  sail- 
lant de  ce  mode  de  chauffage  qui  répond  bien  au  but  à  atteindre,  de  ne 
pas  faire  passer  les  levures  dans  la  cuve  par  des  changements  brusques 
de  température.  Pour  que  l'eau  de  la  crhaudière  puisse  atteindre  une 
température  plus  élevée,  la  surface  d'échange  de  V  devrait  être  moindre 
de  5  fois  la  surface  de  chauffe. 

a  On  pourrait  se  demander  si  en  ne  conservant  dans  la  chaudière 
qu'une  faible  quantité  d'eau  seulement  et  le  chauffage  restant  le  môme, 
on  n'opérerait  pas  le  transport  de  la  chaleur  vers  V  en  faisant  agir  la 
vapeur  produite  par  l'ébuUition  de  Teau  sous  la  pression  ordinaire,  l'eau 
de  condensation  faisant  retour  à  la  chaudière.  C'est  ce  que  nous  avons 
essayé:  mais  nous  n'avons  pu  introduire  ainsi  dans  la  cuve  que  80 
calories,  au  lieu  de  200,  par  heure  et  par  décimètre  carré  de  chauffe.  Il 
aurait  fallu  pour  obtenir  davantage  que  la  chaudière  fût  autoclave  et 
que  l'ébuUition  se  produisit  à  une  pression  élevée.  Malgré  cela,  le  rende- 
ment aurait  été  moins  économique,  puisque  la  chaudière  portée  à  haute 
température  aurait  perdu  plus  de  chaleur  par  rayonnement. 

«  On  pourrait  se  demander  encore  si,  en  transformant  cet  appareil 
en  un  simple  thermosiphon,  c'est-à-dire  en  supprimant  le  vase  V,  en 


(i)  On  apprécie  la  température  d'une  cuvée  en  perçant  dans  le  bois  de 
la  cuve,  à  mi-hauteur  du  liquide,  un  petit  trou  que  l'on  bouche  avec  un 
fausset.  En  enlevant  celui-ci,  on  peut  faire  couler  un  quart  de  litre  de 
moût  dans  une  fiole  dans  laquelle  on  plonge  ensuite  un  thermomètre. 
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faisant  arriver  directement  le  moût  dans  la  chaudière,  qui,  alors  serait 
fermée,  et  en  actionnant  le  môme  fourneau,  on  n'opérerait  pas  tout  aussi 
bien  le  chauffage  de  la  cuve.  Noua  ne  le  croyons  pas,  à  moins  de  ne 
chaufifer  ainsi  que  du  moût  bien  clair,  et  ne  devant  former  aucun  dépôt 
dans  la  chaudière,  sinon  celle-ci  serait  vite  obstruée,  le  double  courant 
se  produirait  mal  et  des  goûts  empyreumatiques  seraient  communiqués 
à  la  vendange  et  au  vin. 

«  En  décrivant  un  peu  plus  loin  le  thermosiphon  de  la  figure  3,  nous 
verrons  que  sous  cette  forme  différente  il  peut  être  également  appliqué 
au  chauffage  des  cuves. 

«  Régularisation  de  la  température  dans  la  préparation  des  levains  ou 
pieds  de  cuve,  —  Si,  comme  nous  venons  de  le  voir,  les  cuvées  peuvent 
parfois  mal  fermenter  par  défaut  de  chaleur,  bien  plus  fréquemment  ce 
défaut  apparaît  dans  la  préparation  des  levains.  C*est  que  les  récipients 
à  levains  sont  d'un  faible  volume,  loo  à  600  litres,  et  que  la  vendange 
qui  s'y  trouve  en  traitement  y  est  exposée,  surtout  pendant  la 
nuit,  à  un  rapide  refroidissement.  Aussi  lorsque  l'automne  est  froid,  à 
moins  de  disposer  d'un  local  dont  la  température  reste  régulièrement  à 
34*  environ,  il  est  bien  difficile  de  préparer  un  bon  levain.  Que  celui-ci 
soit  confectionné  dans  le  but  d'y  multiplier  des  levures  indigènes,  ou,  ce 
qui  est  infiniment  préférable,d'y  multiplier  des  levures  sélectionnées  prove- 
nant des  grands  crus,une  condition  essentielle  du  bon  succès  de  cette  opéra- 
tion, c'est  d'y  maintenir  une  température  à  peu  près  constante  et  com- 
prise entre  24  et  3o*,  sinon  les  levures  ne  sont  pas  suffisamment  proli- 
fiques, leur  vigueur  laisse  à  désirer,  et  elles  sont  loin  de  produire  les 
bons  résultats  sur  lesquels  on  doit  compter.  Ce  sont  là  des  considéra- 
tions qu'il  ne  faut  jamais  perdre  de  vue. 

«  La  préparation  d'un  levain  bien  fait  exige  trois  jours  au  plus.  Mais 
si  la  vendange  qui  doit  le  recevoir  vient  à  faire  momentanément 
défaut,  on  doit  alors  l'entretenir  en  activité  quelquefois,  pendant  quel- 
ques jours  encore,  par  un  nouvel  apport  de  moût  ou  d'eau  sucrée. 
Naturellement,  dans  ce  cas,  les  chances  de  refroidissement  sont  encore 
plus  grandes  et  il  faut  à  l'avance  prendre  les  précautions  nécessaires 
pour  les  éviter.  Comme  il  n'est  pas  de  vignobles  en  France  où  les 
levains  ne  puissent  pas  être  exposés  à  ce  grave  inconvénient,  nous 
avons  pensé  à  appliquer  un  de  nos  thermosiphons  à  la  régularisation 
de  leur  température. 

a  La  figure  s  représente  un  récipient  muni  de  cet  appareil.  C'est  ici 
un  fût,  mais  ce  pourrait  être  une  grande  comporte  ou  une  de  ces  petites 
cuves  de  100  à  3oo  litres  appelées  bailles  dans  le  Midi.  La  chaudière  C  est 
munie  d'un  tuyau  de  cuivre  TP,  d'un  diamètre  de  5  centimètres  environ, 
qui  s'étend  selon  la  longueur  du  fût  ou  selon  le  diamètre  de  la  petite  cuve. 
Lorsque  ce  tuyau  a  pénétré  presque  entièrement  dans  le  f&t,  la  dernière 
partie  qui  se  présente  devant  l'ouverture  en  T  est  renflée  par  une  bague 
en  cuivre  qui  fait  corps  avec  lui.  Cette  bague  est  conique  et  filetée,  de 
façon  que  le  tuyau  peut  se  visser  ainsi  dans  l'épaisseur  du  bois  de 
l'ouverture.  Une  autre  disposition  plus  favorable,  surtout  quand  le  même 
thermosiphon  doit  être  appliqué  successivement  à  d'autres  fûts,  consiste 
à  placer  à  demeure  à  l'ouverture  T  une  botte  à  clapet  comme  en  sont 
munis  les  foudres  pour  y  fixer  et  y  enlever  leurs  grands  robinets,  sans 
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qu*il  en  résulte  de  perte  de  liquide  lorsqu'ils  sont  pleins.  La  boîte  à 
clapet  permet  donc  de  mettre  et  d'enlever  l'appareil  qui  peut  servir  à 
d'autres  récipients  munis  de  la  même  botte. 

a  Ce  tuyau  TT'  s'élève  légèrement  dans  le  fût,  par  rapport  au  niveau 
de  la  chaudière,  avec  une  pente  de  lo  centimètres  par  mètre,  suffisante 
pour  7  assurer  avec  efficacité  le  iiouble  courant  du  liquide  chaud  et 
froid. 


Fig.  2 .  —  Echaaffement  dans  un  fût,  au  moyen 
du  thermosiphon  à  liquide  indépendant  C  TT', 
d'un  moût  destiné  à  la  préparation  d'an  levain. 

A  Avec  une  chaudière  de  4  décimètres  1/2  de  surface  de  chauffe, 
c'est-à-dire  ayant  un  diamètre  de  24  centimètres,  une  surface  du  tube 
TT'  de  35  décimètres  carrés  et  un  fourneau  au  charbon  de  bois,  la 
chaleur  dont  bénéficie  le  moût  est,  comme  dans  l'appareil  précédent, 
de  200  calories  par  heure  et  par  décimètre  carré  de  surface  de  chauffe. 
Dans  ces  conditions,  avec  100  litres  de  moût,  l'augmentation  de  tempé- 
rature en  une  heure  sera  de  9*;  avec  400  litres,  elle  sera  en  une 
heure  de  3*  et  quart.  On  ne  saurait  donc  commettre  de  grandes  erreurs 
dans  l'application  de  ce  mode  de  chauffage.  Nous  avons  constaté  que 
pendant  le  fonctionnement  de  l'appareil,  il  n'y  a  pas  de  différences  bien 
appréciables  dans  la  température  des  diverses  couches  de  moût  que 
l'on  échauffe,  la  chaleur  se  répartit  également  dans  tout  le  liquide. 

«  Pour  opérer,  le  thermosiphon  étant  mis  en  place,  on  commence  par 
remplir  celui-ci  d'eau  par  l'ouverture  de  la  chaudière.  L'air  qui  reste 
dans  la  partie  la  plus  élevée  du  tuyau  en  T',  est  chassé  dans  un  petit 
tube,  non  visible  dans  la  figure  3,  d'un  centimètre  à  peine  de  diamètre, 
ouvert  des  deux  bouts,  et  engagé  dans  le  tuyau  TT'.  Il  part  de  la  par- 
tie en  T'  et  sort  de  la  chaudière  en  C  où  il  est  soudé  et  fait  saillie  au 
dehors.  Puis,  on  verse  le  moût  dans  le  fût,  et  on  place  le  fourneau  tout 
allumé  sous  la  chaudière  afin  d'atteindre  la  température  de  34*-3o*  (i). 


(i)  Lorsqu'il  s'agit  d'éviter  le  refroidissement  du  levain,  au  lieu  d'al- 
lumer le  fourneau,  on  peut  placer  sous  la  chaudière  une  lampe  à 
pétrole  ayant  de  préférence  une  mèche  de  33  millimètres  de  diamètre. 
On  peut  s'assurer  au  préalable  de  la  capacité  calorifique  de  la  lampe  en 
échauffant,  avec  le  thermosiphon,  100  à  300  litres  d'eau  pendant  quatre 
heures  et  en  constatant  la  température  avant  et  après  l'opération. 
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ff  Quelque  basse  que  soit  la  température  du  local  où  le  levain  est  pré- 
paré, ce  thermosiphon  permet  d'obtenir  constamment  le  degré  de  cha- 
leur demandé  par  les  levures.  Tout  refroidissement  est  donc  prompte- 
ment  combattu,  et  l'on  est  d'autant  plus  sûr  d'obtenir  ainsi  des  levains 
en  grande  activité  qui  produiront  tous  leurs  bons  effets  sur  la  vendange 
en  cuvée,  que  si  celle-ci  est  trop  froide,  on  peut  aussi  lui  donner  faci- 
lement la  température  nécessaire  à  une  bonne  et  complète  fermenta- 
tion (i). 

Emploi  du  levain.  —  Le  levain  doit  toujours  être  mis  en 
préparation  au  moins  deux  jours  avant  de  broyer  les  pommes 
destinées  au  cidre,  afin  qu'on  puisse  employer  le  levain  en 
pleine  activité,  sans  retard  ;  ceci  est  très  important.  Il  vaut 
même  mieux  s'y  prendre  trois  ou  quatre  jours  d'avance. 

Quel  que  soit  le  système  qui  a  servi  à  préparer  le  levain, 
on  doit  employer  celui-ci  lorsquHl  est  en  fermentation^  car 
c'est  à  ce  moment  qu'il  donne  les  meilleurs  effets.  On  le 
mélange  aux  fruits  de  macération,  en  le  répartissant  dans 
toute  la  masse,  de  manière  à  ce  que  son  action  commence 
déjà  pendant  la  macération.  Ceux  qui  ne  font  pas  macérer 
mélangeront  le  levain  au  jus. 

On  continue  ensuite  le  travail  comme  à  l'ordinaire. 

On  trouvera  dans  le  Chapitre  XX  des  détails  sur  l'emploi 
des  levains  pour  la  confection  des  cidres  de  luxe. 

Mode  d'emploi  des  malosides,  anciennement  dénommés 
glucosides.  —  Quand  on  veut  faire  du  cidre  de  luxe,  on 
emploie  des  malosides  en  plus  des  levures.  On  commence 
par  agiter  la  boîte  avant  de  faire  écouler  le  produit.  La  dose 
de  malosides  à  employer  est  de  5o  à  loo  gr.  par  hectolitre. 
Par  conséquent,  une  boîte  d'un  kilo  est  pour  une  quantité  de 
lo  à  20  hectolitres  de  cidre.  Il  ne  faut  pas  augmenter  cette 
proportion  de  malosides  qui  est  calculée  pour  donner  le 
maximum  d'amélioration  :  une  plus  forte  dose  par  hectolitre 
nuirait  à  la  finesse  du  cidre. 

Il  faut  bien  se  rappeler  que  l'on  peut  employer,  sans  crainte 
autant  de  levure  qu'on  veut,  même  un  kilo  par  hectolitre, 
tandis  qu'on  ne  doit  jamais  mettre  plus  de  100  grammes  de 
malosides  par  hectolitre. 


(i)    Pour   renseignements   complémentaires,    on    peut   s'adresser   à 
M.  Pierre  Andrieu,  œnologue,  19,  rue  Flaugergues,  Montpellier. 
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C^est  même  la  dose  moyenne  de  5o  grammes  de  malosides 
par  hectolitre  qui  est  la  plus  avantageuse,  comme  prix  de 
revient,  en  raison  du  degré  d'amélioration. 

On  introduit  les  malosides  dans  le  moût  de  levain,  en 
même  temps  que  la  levure. 
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XX 

PROCÉDÉS  SPÉCIAUX  DE  CIDRIFICATION 


Le  Cidre  idéal. 

QUELLES  conditions  devrait  remplir  le  vin  de  pommes  pour 
gagner  tous  les  suffrages  ?  être  admis  dans  les  diverses 
régions  de  notre  France  ;  être  aimé  tout  aussi  bien  des  habi- 
tants des  villes  que  des  ruraux  ;  ne  pas  choquer  les  palais 
sensibles  ;  ne  pas  rebuter  les  estomacs  délicats  et  en  un  mot, 
se  faire  apprécier  tout  autant  de  nos  citadines  les  plus  mon- 
daines et  les  plus  sensitives  que  de  nos  ouvriers  des  champs 
les  plus  rustauds  ? 

Il  lui  faudrait  : 

lo  Etre  appétissant  ;  ceci  comporte  une  belle  limpidité  et 
une  jolie  couleur. 

2»  Etre  agréable  à  déguster  :  franc  de  goût,  ne  pas  être  trop 
acide,  avoir  suffisamment  de  corps,  du  parfum  et  une  cer- 
taine douceur  à  Tarrière-goût. 

C'est  pour  en  arriver  là  que  nous  allons  faire  l'étude  d'un 
ensemble  de  procédés  spéciaux  applicables  à  la  grande  et  à  la 
petite  industrie. 

MOYENS   POUR   PRÉPARER   DES    CIDRES   A   BOUQUET. 

Nous  allons  reproduire,  en  le  complétant  dans  les  parties 
qui  n'étaient  que  résumées,  un  article  sur  ce  sujet  paru  dans 
le  Progrès  agricole  d'Amiens  (i),  du  i5  décembre  1901,  sous 
la  signature  de  M.  Henri  AUiot  : 


(1)  Le  Progrès  Agricole,  La  plus  importante  et  la  plus  intéressante 
publication  agricole  de  la  région  du  Nord.  Administration,  54,  rue  Saint- 
Jacques,  Amiens  (Somme). 
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«  Pour  qu'un  cidre  soit  parfait  et  gagne  les  suffrages  des  consomma- 
«  teurs^  même  les  moins  habitués  à  ce  genre  de  boisson,  il  ne  lui  suffit  pas 
a  d*ayoir  une  certaine  alcoolicité,  ne  pas  être  trop  acide,  ne  posséder 
«  aucun  mauvais  goût  ni  trouble  (ces  deux  défauts  étant  le  plus  souvent 
a  dus  à  un  nettoyage  incomplet  du  matériel),  il  lui  faut  du  bouquet. 

«  Le  parfum  de  la  pomme  résulte,  en  grande  partie,  de  la  présence 
«  d'éthers,  d'huiles  essentielles  particulières  dans  Tépiderme  du  fruits 
a  dans  ce  que  Ton  appelle  communément  la  peau.  Celle-ci  contient 
a  aussi  de  la  matière  colorante.  Or,  nous  savons  que  pour  beaucoup  de 
«  personnes,  le  cidre  excite  d'autant  plus  à  la  dégustation  qu'il  possède 
a  une  plus  jolie  couleur.  Nous  sommes  donc  amenés  à  examiner  les 
0  moyens  les  plus  rationnels  et  les  plus  économiques  d'avoir  une 
a  extraction  maximum  des  principes  odorants  de  la  pomme  et  de  sa 
«  matière  colorante.  » 

I.  Procédé  Industriel. 

«  La  méthode  la  plus  perfectionnée  jusqu'ici  a  été  brevetée 
a  par  M.  G.  Jacquemin,  le  i5  mars  1898. 
La  voici  exposée  par  l'inventeur  : 

Préparation  du  moût.  —  Lies  pommes  sont  broyées  à  la 
manière  ordinaire  et  aussitôt  exprimées,  ou  bien  abandonnées 
pendant  deux  jours  à  la  macération  avant  pression  :  dans  ce 
dernier  cas,  on  a  soin  d'ensemencer  la  pulpe  au  moyen  d'un 
levain  de  levure  sélectionnée,  préparé  comme  je  l'ai  dit  plus 
haut;  afin  qu'une  fermentation  de  bonne  nature  puisse  com- 
mencer sans  retard. 

Quoi  qu'il  en  soit,  le  suc  exprimé  sera  envoyé  aux  cuves  de 
fermentation  et  traité  comme  je  l'indiquerai. 

Les  tourteaux  de  pulpe,  au  sortir  du  pressoir,  sont  épuisés 
de  la  façon  suivante,  qui  est  l'une  des  caractéristiques  de  mon 
procédé,  et  constitue  une  nouvelle  mise  en  œuvre  d'un  prin- 
cipe dont  j'ai  fait  breveter  l'application,  en  ce  qui  concerne 
les  feuilles  de  pommier  (19  juin  1897),  ^^  que  j'ai  exposée 
ainsi  :  Certaines  parties  des  végétaux,  les  feuilles  par  exemple, 
contiennent  des  glucosides  qui,  sous  l'influence  de  la  fermen- 
tation, se  dédoublent  en  sucre  et  en  principes  odorants  du 
fruit  de  ce  végétal  ».  Or,  mes  expériences  démontrent  que 
dans  la  pomme  elle-même,  outre  les  principes  odorants 
formés  pendant  la  maturation  de  ce  fruit,  il  existe  en  outre 
une  notable  proportion  de  glucosides  inodores,  non  encore 
transformés,  et  qui  se  dédoubleront  en  sucre  et  bouquet  de 
truit  si  on  les  soumet  à  une  fermentation. 
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Les  tourteaux,  aussi  bien  émiettés  que  possible,  sont  placés 
dans  un  bac  de  réception,  contenant  une  certaine  quantité 
d'eau  tiède,  et  dont  le  fond  est  muni  d'un  système  de  tuyaux 
percés  de  trous,  permettant  d'y  injecter  de  l'air  purifié,  destiné 
à  aider  à  la  prolifération  de  la  levure  qu'on  y  introduit  sous 
forme  de  levain  au  fur  et  à  mesure  de  l'arrivée  du  tourteau 
émietté.  Le  procédé  réussirait  un  peu  moins  bien  si  l'on 
n'opérait  pas  cette  aération,  mais  il  donnerait  néanmoins 
encore  de  bons  résultats. 

On  maintient,  par  un  moyen  quelconque,  la  température 
de  cette  cuve  à  25^  centigrades,  et  on  y  laisse  séjourner  les 
pulpes  pendant  vingt-quatre  heures,  pour  produire  un  com- 
mencement de  fermentation  dans  la  masse,  qui  est  ensuite 
déversée  dans  un  appareil  diffuseur  analogue  à  celui  employé 
pour  l'extraction  du  jus  de  betterave.  A  cette  occasion,  je 
recommande  tout  particulièrement  le  diffuseur  Briet,  qui 
donne  toute  satisfaction  pour  la  réalisation  de  mon  procédé. 

On  fait  circuler,  dans  la  batterie  des  diffuseurs,  de  l'eau 
à  35®  ou  400  initialement,  de  manière  à  ce  que  la  température 
ne  dépasse  pas  So®  dans  chaque  élément  du  diffuseur.  Aussitôt 
que  les  pulpes  d'un  des  diffuseurs  paraissent  épuisées,  l'eau 
de  lavage  marquant  environ  zéro  au  pèse-moût,  on  élève  la 
température  de  l'eau  de  dernière  trempe  à  80^  ou  900  centi- 
grades pour  achever  de  dégager  les  parfums  et  les  éthers 
déveleppés  par  fermentation  pendant  les  trempes  successives. 
Une  partie  de  ces  bouquets  volatils  ira  se  condenser  dans  les 
diffuseurs  suivants,  dont  la  température  est  inférieure  à  3o<^, 
si  l'on  a  soin  d'employer  des  appareils  fermant  hermétique- 
ment, et  en  tout  cas  le  liquide  extrait  du  diffuseur  où  l'on  a 
opéré  cette  trempe  chaude  est  extrêmement  parfumé  et  possède 
le  bouquet  caractéristique  de  la  pomme  à  un  degré  beaucoup 
supérieur  à  telui  obtenu  par  les  procédés  en  usage  jusqu'à  ce 
jour.  Ce  liquide  sera  employé  comme  je  l'indiquerai  au  para- 
graphe consacré  à  la  fermentation. 

A  l'appui  de  ce  qui  précède  au  sujet  de  l'épuisement  des 
pulpes  par  l'eau  chaude,  je  dois  signaler  comme  l'ayant  essayé 
et  en  ayant  constaté  tous  les  avantages,  M.  Noël  (i),  dont  on 
connaît  la  haute  compétence  pour  ce  qui  concerne  la  cidrerie. 


(i)  M.  P.-B.  Noël,  9,  rue  d'Odessa,  Paris,  14*. 
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Il  est  bien  entendu  que  Ton  pourra  adopter  Papplication  de 
ce  même  principe  d'épuisement  dans  le  cas  où,  pour  une 
raison  quelconque,  on  ne  voudrait  pas  opérer  Tépuisement 
des  tourteaux  de  marcs  par  diffusion.  On  peut  en  effet,  opérer 
par  macération  en  donnant  de  grandes  dimensions  à  la  cuve 
ou  bac  de  réception  où  s'opère  la  mise  en  levure  et  l'aération 
de  ces  tourteaux.  Les  marcs  j  étant  couverts  d'eau  à  25»  et  la 
fermentation  étant  commencée  sous  l'influence  de  la  levure 
ajoutée,  on  soutirera  ce  premier  jus  manquant  par  exemple 
io5o  de  densité,  et  on  l'enverra  aux  cuves  de  fermentation. 
On  donnera  ensuite  une  deuxième,  puis  une  troisième  trempe 
à  l'eau  à  2  5oou  3oo  pour  épuiser  le  marc.  Enfin,  les  pulpes 
étant  épuisées,  on  donnera  une  nouvelle  trempe  avec  de  l'eau 
à  900  pour  achever  l'extraction  des  parfums  développés  par 
la  fermentatipn,  et  ce  dernier  jus  sera  soutiré,  puis  passé  au 
réfrigérant,  pour  être  employé  comme  je  le  dirai  •  au  para- 
graphe de  la  fermentation. 

Enfin,  il  est  bien  entendu  que  le  même  principe  peut  être 
appliqué  dans  les  fabriques  de  cidre  qui  opèrent  l'extraction 
du  jus  sans  pression,  en  coupant  les  pommes  en  cossettes  que 
l'on  soumet  à  la  diffusion.  Il  suffira  d'opérer  comme  il  est  dit 
pour  les  tourteaux  de  pulpes,  c'est-à-dire  qu'on  mettra  en 
fermentation  les  cossettes  dans  les  diffuseurs  en  y  mêlant,  à 
bonne  température,  une  proportion  convenable  de  levain  de 
levure  sélectionnée.  Quand  les  cossettes  d'un  diffuseur  sont 
épuisées,  on  les  traite  à  l'eau  chaude  à  go^  pour  achever 
l'extraction  des  parfums  développés  par  fermentation. 

Levains.  —  On  prépare  un  levain  au  moyen  d'une  levure 
sélectionnée  appropriée  au  genre  de  cidre  que  l'on  veut  fabri- 
quer, en  se  conformant  aux  instructions  que  je  donne  plus 
haut. 

Quelle  que  soit  la  manière  d'opérer,  on  devra  préparer  au 
moins  5  litres  de  levain  par  hectolitre  de  cidre  à  produire. 

La  moitié  du  levain  sera  employée  aux  mises  en  fermen- 
tation des  tourteaux  de  pulpes  pressées,  etc.,  et  l'autre  moitié 
servira  comme  suit. 

•  Fermentation.  —  Le  jus  de  pommes  de  première  expres- 
sion, seul  ou  mélangé  avec  les  liquides  d'épuisement  des 
tourteaux,  sera  ou  ne  sera  pas  filtré,  suivant  les  qualités  de 
cidre  que  l'on  désire  obtenir,  et  dans  un  cas  comme  dans 
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Tautre,!!  sera'ensuite  envoyé  aux  foudres  ou  cuves,ouyerte8  ou 
mieux  couvertes,  de  fermentation,  où  on  l'additionnera  du 
restant  ou  autre  moitié  du  levain. 

Par  un  procédé  quelconque  on  maintient  la  température  de 
fermentation  entre  les  limites  de  20  à  25»  centigrades. 

Quand  la  densité  est  presque  tombée  au  point  que  doit 
avoir  le  cidre  marchand  de  la  qualité  que  l'on  a  en  vue  c'est- 
à-dire  quand  il  s'en  faut  encore  de  2  à  3  dixièmes  pour  que 
cette  densité  soit  atteinte,  on  soutire  et  on  dirige  le  cidre  vers 
des  foudres  de  garde,  en  le  faisant  passer  à  l'intérieur  des 
tuyaux  d'un  réfrigérant  refroidi  soit  au  moyen  de  glace,  soit 
au  moyen  d'une  circulation  de  liquide  froid  provenant  d'une 
machine  à  glace,  de  manière  à  ce  que  le  produit  fermenté 
arrive  au  foudre  de  garde  à  une  température  comprise  entre 
00  au  maximum  et  —  20  au  minimum.  Cette  réfrigération  a 
pour  but  de  paralyser  la  levure  et  de  la  faire  très  rapidement 
tomber  contre  les  parois  du  foudre,  qui  peut  du  reste  contenir 
des  copeaux  de  noisetier  semblables  à  ceux  usités  dans  les 
brasseries  à  fermentation  basse  pour  hâter  la  clarification  de 
la  bière.  Dans  ces  conditions,  le  cidre  se  clarifie  très  rapide- 
ment et  se  conserve  admirablement  en  présence  de  la  levure 
de  dépôt,  qui  continue  à  produire  une  fermentation  lente 
donnant  lieu  à  une  production  incessante  d'acide  carbonique. 
Les  soutirages  ultérieurs  en  fûts  d'expédition  se  feront  au 
moyen  d'un  système  quelconque  à  contre-pression  d'acide 
carbonique. 

Préparation  du  cidre  mousseux  à  goût  de  pomme.  — 
Comme  il  s'agit  d'un  cidre  de  luxe,  on  emploiera  pour  la 
fermentation  le  pur  jus  de  pommes  additionné  de  l'eau  par- 
fumée provenant  de  la  dernière  trempe  chaude,  et  on  le  fera 
fermenter  à  une  température  ne  dépassant  pas  zo^  sous  l'in- 
fluence d'une  levure  de  pommes  de  grand  cru.  Préalablement 
on  aura  additionné  le  jus  de  pommes  de  quantité  voulue  de 
sucre  si  l'on  désire  fabriquer  une  qualité  de  cidre  très  alcoo- 
lique pour  l'exportation. 

La  fermentation  terminée,  comme  il  a  été  dit  au  paragraphe 
des  cidres  non  mousseux,  on  opérera  de  même  la  réfrigéra- 
tion du  moût  et  on  conservera  de  même  ce  cidre  jusqu'à  ce 
qu'il  soit  limpide.  A  ce  moment,  on  le  soutirera  de  nouveau 
sans  réfrigération  dans  de  petits  foudres  ou  fûts  capables  de 
supporter  une  pression  de  4  atmosphères,  et  munis  d'une 
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soupape  de  sûreté  semblable  à  celle  usitée  pour  la  fermenta- 
tion lente  en  brasserie  à  fermentation  basse.  Le  cidre  sera 
additionné  d'une  quantité  de  sucre  calculée,  comme  dans  la 
fabrication  des  vins  de  Champagne,  pour  produire  la  dose 
d'acide  carbonique  nécessaire  à  la  prise  de  mousse.  Puis  on  y 
ajoutera,  par  chaque  hectolitre,  un  litre  de  levain  de  levure 
sélectionnée  qui,  au  moment  où  l'atténuation  en  était  parve- 
nue à  moitié,  aura  été  refroidi  à  —  i»  et  maintenu  à  une  tem- 
pérature comprise  entre  o^et —  i®  centigrade  pendant  6  heures. 
Ce  traitement  de  la  levure  ayant  pour  but  de  lui  faire  subir 
une  sorte  de  paralysie  qui  l'oblige  à  opérer  la  fermentation  à 
la  manière  des  levures  de  vin  de  Champagne,  qui  s'agglo- 
mèrent et  ne  troublent  pas  les  vins  soumis  à  la  prise  de 
mousse. 

Dans  ces  conditions,  le  cidre  se  champagnisera  plus  ou 
moins  vite  suivant  la  température  du  cellier,  et  une  fois  le 
résultat  obtenu,  on  opérera  la  mise  en  bouteilles  au  moyen 
d'un  appareil  à  contre-pression  d'acide  carbonique. 

Cidre  mousseux  à  goût  de  vin.  —  On  peut  préparer  un 
cidre  champagnisé  à  goût  nettement  vineux,  en  ajoutant  au 
jus  de  pommes  une  dose  d'acide  tartrique  ou  citrique  variant 
de  5o  à  100  grammes  à  l'hectolitre,  suivant  le  degré  de  matu- 
rité des  pommes  et  la  dose  de  sucre  nécessaire  pour  obtenir 
le  degré  alcoolique  désiré,  puis,  opérant  la  fermentation  et 
toutes  les  opérations  ultérieures  comme  au  paragraphe  pré- 
cédent, avec  cette  seule  différence  que  la  levure  choisie  sera 
une  levure  de  vin,  et  de  préférence  une  levure  de  vin  de 
Champagne. 

Par  lettres  personnelles  je  donnerai  d'autres  détails  aux 
industriels  qui  s'intéresseraient  à  cette  question. 

Le  procédé  que  je  viens  de  décrire,  et  qui  m'a  donné  aussi 
d'excellents  résultats  dans  la  fabrication  du  poiré,  ne  peut 
être  appliqué,  chacun  le  comprendra  à  la  lecture,  que  par  la 
grande  industrie,  seule  en  situation  d'acquérir  des  appareils 
assez  dispendieux  et  tout  un  matériel  beaucoup  trop  onéreux 
pour  le  petit  producteur. 

II.  Procédé  applicable  à  la  petite  fabrication. 

Pour  la  faible  production,  M.  Jacquemin  préconise  un  pro- 
cédé basé  sur  le  même  principe  que  celui  de  la  grande  indus- 
trie. C'est  celui  recommandé  par  un  praticien  connu,  M.  P.-B. 
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Noël,  sous  forme  d'une  méthode  simple  permettant  de  pré- 
parer une  boisson-cidre  aussi  hygiénique  qu'économique; 
en  effet,  l'on  peut,  partant  d'un  poids  déterminé  de  fruits, 
retirer  d'abord,  par  pressurage,  5o  à  60  pour  cent  de  pur  jus 
logé,  puis,  en  traitant  les  marcs  comme  nous  allons  l'indi- 
quer, obtenir  encore  un  très  fort  volume  d'un  cidre  bouqueté 
très  agréable. 

Le  matériel  est  simple  :  une  batterie  de  7,  8,  10  ou  12  réci- 
pients, consistant  si  Ton  veut  en  simples  tonneaux  défoncés 
d'un  bout.  Chaque  cuve  possède  à  son  intérieur  deux  claies 
en  lattes  doublées  de  toile  ;  l'une  d'elles  est  superposée  à  6 
centimètres  du  fond,  au  moyen  de  deux  tasseaux,  elle  permet 
la  filtration  du  liquide  clair,  à  la  partie  inférieure,  dans  un 
espace  vide  ;  l'autre  au-dessus  des  pulpes  (lesquelles  remplis- 
sent la  cuve  aux  deux  tiers),  a  pour  but  de  retenir  celles-ci  et 
d'en  assurer  l'immersion  complète,  grâce  à  2  ou  3  taquets 
fixés  à  10  centimètres  de  son  bord  supérieur. 

Chaque  récipient  doit  être  muni  d'un  robinet  de  vidange  à 
sa  partie  inférieure,  ou  mieux  encore,  porter  à  son  intérieur 
une  gaine  de  bois  formée  de  planches  et  descendant  jusqu'au 
fond  ;  des  échancrurees  doivent  permettre  l'aspiration  du  jus 
accumulé  dans  l'espace  vide  de  la  partie  inférieure  de  la  cuve, 
au  moyen  d'un  tuyau  de  pompe  introduit  dans  la  gaine  en 
question.  Les  cuves  peuvent  être  pourvues  de  couvercles. 

Il  faut,  en  outre,  disposer  d'une  chaudière  de  grande  capa- 
cité, pour  la  préparation  des  eaux  de  trempe. 

Il  est  nécessaire,  au  fur  et  à  mesure  du  remplissage  des  ton- 
neaux, avec  les  tourteaux  émiettés,  d'ensemencer  ceux-ci  cou- 
che par  couche,  avec  un  peu  de  levain.  Le  moyen  le  plus 
simple  consiste  à  tremper  dans  le  levain  un  petit  balai  formé 
de  quelques  brindilles  de  bois  propre  et  de  s'en  servir  pour 
asperger  les  marcs. 

Les  cuves  étant  remplies  aux  deux  tiers  avec  les  pulpes,  on 
commence  le  trempage.  Pour  cette  opération,  l'on  doit  faire 
usage  d'eau  acidulée  (à  raison  de  i5o  grammes  d'acide  tartri- 
que  par  hectolitre),  de  manière  à  faciliter  la  solubilisation  de 
la  matière  colorante  et  en  outre  à  contrarier  l'évolution  des 
bactéries. 

L'on  verse  d'abord  dans  la  cuve  n^  i  de  l'eau  portée  à  la 
température  de  35-40  degrés.  Au  bout  d'une  heure,  l'on 
pourra  vider  le  n<>  1,  soit  par  le  robinet,  soit  par  une  pompe 
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comme  nous  l'avons  mentionné  ci-dessus,  et  Ton  versera  ce 
liquide  déjà  chargé  de  principes  odorants  sur  les  pulpes  du 
n®  2. 

On  remplit  alors  à  nouveau  le  n»  i  avec  de  Peau  à  40<».et, 
au  bout  d'une  heure,  on  la  repasse  dans  le  n^  2.  Puis  on  met 
de  l'eau  à  So»  dans  le  n»  i  et,  après  la  même  durée  de  macé- 
ration que  précédemment,  on  verse  dans  la  cuve  n^  2.  Alors, 
maintenant,  on  va  arroser  les  pulpes  du  n^  i  avec  de  l'eau  à 
80-90  degrés. 

Le  liquide  du  n^  2  est  introduit  dans  le  n»  3.  Puis  le  liquide 
du  n^*  I  est  passé  au  n^  2.  On  remplit  encore  le  n^  i  avec  de 
l'eau  à  80-90  degrés.  Le  n^  3  est  passé  au  n^  4  et  ainsi  de 
suite. 

Lorsque  tous  les  récipients  sont  remplis,  l'on  tire  au  n^  12 
(s'il  y  a  12  cuves  en  service),  le  jus  obtenu  est  logé  en  fût. 

L'on  peut  faire  autant  de  trempes  que  l'on  veut,  suivant  le 
volume  de  boisson  désiré,  mais,  il  est  facile  de  comprendre 
que  l'on  ne  doit  pas  tomber  dans  l'excès  et  que  l'enrichisse- 
ment des  eaux  de  lavage  décroît  proportionnellement  au 
nombre  de  trempes. 

Lorsque  l'épuisement  des  marcs  des  cuves  i,  2,  etc.,  est 
jugé  suffisant,  on  peut  vider  celles-ci  et  les  remplir  avec  des 
tourteaux  frais. 

La  densité  des  eaux  de  premières  trempes  tirées  au  dernier 
diffuseur  est  inférieure  de  2®  à  3°,  en  moyenne,  à  celle  du 
pur  jus  obtenu  avec  les  mêmes  fruits. 

L'expérience  a  montré  que  la  densité  s'abaisse  d'environ 
I  degré  1/2  à  chaque  trempe. 

Les  tourteaux  retirés  des  cuves  après  lavages  doivent  être 
repassés  au  pressoir.  L'on  admet  que  l'épuisement  est  suffi- 
sant, si  la  densité  du  jus  d'expression  est  de  lOoS. 

Il  y  a  lieu  d'assurer  au  plus  tôt  la  fermentation  de  toutes 
ces  eaux  chargées  de  matières  extractives.  Ce  qui  leur  man- 
que surtout  c'est  du  sucre.  L'on  devra  en  ajouter,  se  rappe- 
lant qu'il  faut  environ  i  k.  jSo  à  i  k.  800  de  sucre  cristallisé 
par  hectolitre,  pour  augmenter  de  i  degré  l'alcoolicité  d'un 
moût. 

Mise  en  fermentation  des  jus  de  trempage»  —  La  fermen- 
tation avait  déjà  pu  se  déclarer  un  tant  soit  peu  dans  les 
cuves  de  trempage,  mais  il  est  nécessaire  de  la  réveiller,  car 
une  grande  partie  des  cellules  de  levure  ont  dû  être  détruites 
par  l'eau  chaude. 
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Nous  conseillons  vivement,  dans  ce  cas,  d^appliquer  la 
méthode  préconisée  par  M.  Jacquemin,  pour  la  mise  en  fer- 
mentation de  5o  hectolitres  de  cidre  avec  i  kilog.  de  levure. 
Elle  consiste  à  préparer,  environ  trois  jours  d'avance,  un 
levain  à  volume  croissant.  Voici  ce  que  cela  veut  dire  :  on 
confectionne  un  premier  levain  de  lo  litres  qui  sert,  une  fols 
en  activité,  à  mettre  en  fermentation  un  autre  levain  de  200 
litres,  lequel  sera  employé  à  l'ensemencement  de  la  masse 
totale. 

Il  est  facile  de  saisir  Tutilité  de  l'augmentation  progressive 
du  volume  du  levain.  En  eSTet,  dans  toute  fermentation  de 
jus  de  fruits  où  Ton  n'a  pas  opéré  une  stérilisation  complète 
du  moût  (c'est-à-dire  ébuUition  à  100®),  nous  devons  crain- 
dre la  présence  de  germes  nuisibles  :  levures  sauvages  et 
bactéries  dans  notre  cas  particulier  (ces  dernières  peuvent 
proliférer  plus  rapidement  avec  une  température  de  40  à  5o<>). 
D'autre  part,  en  fermentation  rationnelle,  l'on  se  propose  de 
mettre  en  présence  des  microbes  nuisibles,  d'autres  microor- 
ganismes supérieurs  en  nombre,  autant  que  possible,  et  sur- 
tout en  activité.  Or,  si  nous  partons  d'un  nombre  initial  de 
cellules  de  ferment  pur  relativement  restreint  pour  la  masse 
à  transformer,  l'on  conçoit  aisément  que  si,  brusquement, 
nous  donnons  à  cette  petite  phalange  de  microbes  travail- 
leurs, un  trop  vaste  champ  d'action,  ceux-ci  vont  se  trouver 
dispersés,  ils  pourront  avoir  en  face  d'eux  un  nombre  trop 
grand  d'antagonistes  et,  en  outre,  n'auront  pas  à  leur  dispo- 
sition cette  alimentation  précieuse  ,que  nous  savons  judicieu- 
sement fournir  dans  nos  petits  levains,  sous  forme  de  sels 
nourriciers.  En  un  mot,  l'évolution  de  la  levure  pure  sera 
pénible  et  pourra  même  s'arrêter  avant  la  fin  du  travail  de 
transformation.  Conclusion  :  préparons  des  levains  vigou- 
reux. Ils  pourront  être  faits  soit  avec  du  jus  pur  de  pommes 
(choisies  et  lavées],  riches  en  principes  nutritifs,  soit  avec  de 
l'eau  sucrée. 

On  fait  le  premier  levain  de  10  litres  avec  : 
10  litres  d'eau; 
10  grammes  acide  tartrique  ; 
10  grammes  .sels  La  Claire. 

Nous  rappelons  qu'après  stérilisation,  le  liquide  doit  être 
tiédi  au-dessous  de  3oo,  puis  l'on  y  verse  le  kilo  de  levure. 
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Deux  jours  après,  ce  premier  levain  étant  bien  parti,  ser- 
vira à  en  ensemencer  un  autre  de  200,  préparé  en  assemblant 
les  mêmes  proportions  de  substances. 

Le  fût  contenant  ledit  levain  doit  être,  ne  Toublions  pas, 
placé  dans  une  chambre  chaude,  de  manière  à  ce  que  la  fer- 
mentation puisse  se  déclarer  promptement  (la  température 
optima  étant  entre  20  et  3oo  centigrades).  Lorsque  la  fermen- 
tation est  en  pleine  activité,  ce  que  Ton  constate  par  un 
purificateur  d'air.  Ton  peut  employer  le  levain  de  200  litres 
soit  immédiatement,  soit  pendant  les  deux  jours  qui  suivent, 
à  la  mise  en  fermentation  de  5o  hectos  de  boisson-cidre. 

Il  faut,  avant  ensemencement  par  le  fort  levain,  s'assurer 
que  la  température  des  jus  est  descendue  à  3o<>  au  plus. 

En  général,  les  produits  de  macération  sortent  des  réci- 
pients à  25  ou  28  degrés. 

Il  est  bon  de  placer  sur  les  fûts  un  purificateur  d'air,  pour 
suivre  la  marche  de  la  fermentation. 

Nous  rangeant  à  l'avis  de  M.  P.-B.  Noël,  qui  applique  jour- 
nellement cette  méthode  dans  son  principe,  résumons  ainsi 
ses  avantages. 

10  Faire  vite,  quadrupler  le  travail  avec' le  même  matériel 
de  brassage,  dans  le  même  laps  de  temps  ; 

2^  Tirer  la  quintessence  en  sucre  d'abord  et  ensuite  les  glu- 
cosides  qui  ne  peuvent  s'extraire  que  par  haute  température 
de  trempage. 

30  Pour  lé  commerce,  augmenter  considérablement  le 
volume  des  boissons  ouvrières,  les  établir  d'excellente  qualité, 
saines,  réconfortantes  et  à  très  bas  prix,  avec  la  pulpe  qu'on 
jette  à  la  voirie. 

Pour  avoir  une  idée  du  côté  économique  du  procédé,  il 
suffit  de  savoir  qu'avec  100  kilos  de  fruits,  l'on  peut  retirer 
d'abord,  par  pressurage,  5o  à  60  litres  de  pur  jus  logé,  puis 
en  traitant  les  marcs,  obtenir  encore,  200,  3oo,  400,  5oo  litres 
et  même  plus,  suivant  l'expérimentateur  cité,  d'un  cidre  très 
bouqueté. 

Les  boissons-cidres  ainsi  obtenues  sont,  en  effet,  d'un  goût 
très  agréable,  nous  pourrions  dire  parfumé. 

La  conservation  en  est  excellente.  Ainsi,  Ton  nous  citait 
l'exemple  d'un  fût  de  cette  boisson  n'ayant  qu'un  demi-degré 
d'alcool  et  qui  n'avait  subi  aucune  altération  au  bout  de  sept 
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toois.  Nous  devons  en  attribuer  la  cause,  en  outre  de  la  fer- 
meture hermétique  du  tonneau  et  au  plein  parfait  :  i®  A  la 
sone  de  pasteurisation  effectuée  par  Peau  à  90<>  (si  les  trempes 
ont  été  répétées  à  cette  température)  ;  20  à  la  présence,  dans  ce 
jus,  de  principes  aromatiques  en  dissolution  qui  doivent  agir 
comme  agent  conservateur. 

MOYENS  POUR  OBTENIR  DES  CIDRES  d'uNE  LIMPIDITÉ 
DURABLE. 

La  meilleure  manière  de  se  mettre  à  Tabri  de  troubles  ulté- 
rieurs, par  évolution  de  germes  pathogènes  préexistant  dans 
les  jus  de  pommes,  consiste  (en  outre  de  l'observance  des 
principes  d'hygiène  dans  Tentretien  du  matériel),  à  stériliser 
d'abord  les  moûts  pour  les  ensemencer  ensuite,  immédiate- 
ment ou  après  un  temps  donné,  par  des  levures  sélectionnées 
spéciales  préparées  sous  forme  de  levains  actifs. 

La  stérilisation  des  moûts  et  des  cidres  fera  l'objet  d'un 
chapitre  spécial,  auquel  nous  renvoyons  pour  la  description 
des  appareils  à  employer.  Nous  pouvons,  néanmoins,  dire, 
dès  maintenant,  qu'elle  comporte  deux  catégories  de  procédés  : 

10  Des  moyens  physiques  (pasteurisateurs  divers)  ; 

20  Des  moyens  chimiques  (emploi  de  substances  antifer- 
mentescibles). 

Lorsque  la  stérilisation  du  moût  de  pommes  ou  de  poires 
a  été  effiectuée  par  la  chaleur,  rien  de  plus  facile  que  de  mettre 
ledit  moût  en  fermentation,  lorsqu'il  a  été  ramené  à  tempé- 
rature convenable. 

Mais,  dans  le  cas  d'emploi  d'une  substance  chimique,  il  est 
nécessaire  d'acclimater  la  levure  pure  à  la  présence  de  cette 
substance.  Les  considérations  hygiéniques  en  même  temps 
que  techniques,  nous  ont  fait  appliquer  au  moût  de  pommes 
la  méthode  innovée  avec  tant  de  succès  en  1900,  par 
M.  Pierre  Andrieu,  sur  les  moûts  de  raisins  :  stérilisation 
par  le  bisulfite  de  potasse  (ou  mieux  le  métabisulfite  de 
potasse  (i)  de  commerce),  qui  met  la  moitié  de  son  poids  en 
acide  sulfureux  en  libené,  et  ensemencement  par  une  levure 
acclimatée  à  ce  produit. 


(i)  Demander  ce  produit  à  la  Maison  Poulenc  frères,  9a,  rue  Vieille- 
du-Temple,  Paris. 
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La  dose  de  métabisulfite  de  potasse  à  ajouter  aux  moûts 
devra  être  d'environ  lo  à  i5  grammes  par  becto. 

L'acclimatation  de  la  levure  au  métabisulfite  de  potasse  se 
fera  d'une  façon  très  simple  : 

Ayant  préparé  un  levain  avec  :  soit  du  jus  de  pommes 
frais,  soit  de  l'eau  sucrée,  dans  la  proportion  indiquée  au 
Moded'emploi  des  levures j  on  lui  AjOUteTei^  lorsqu'il  sera  en 
fermentation  bien  déclarée,  des  doses  progressives  de  moût 
bisulfite.  Il  sera  même  bon  de  pousser  l'acclimatation,  dans 
le  levain,  jusqu'à  une  dose  un  peu  supérieure  à  celle  de  la 
masse  totale  à  fermenter.  Pour  cela,  lorsque  la  quantité  de 
levain  aura  atteint  le  volume  qu'on  veut  lui  donner,  ^oit  le 
dixème  de  la  masse  totale  à  faire  bouillir,  on  lui  ajoutera 
5  centigrammes  par  litre  de  métabisulfite  de  potasse.  —  [Les 
solutions  de  métabisulfite  de  potasse  se  font  très  bien  en  fai- 
sant dissoudre  le  sel  en  question  dans  une  petite  quantité 
d'eau  ou  de  cidre  (i)  ].  —  De  cette  façon,  la  levure  étant  accli- , 
matée  à  une  dose  de  métabisulfite  supérieure  à  celle  qu'elle 
rencontrera  dans  le  moût  général  de  fermentation,  y  évoluera 
avec  beaucoup  plus  de  vigueur. 

Par  ce  procédé,  on  se  met  à  l'abri  des  mauvais  microbes 
sauvages  et  l'on  obtient  une  clarification  rapide,  en  même 
temps  que  l'on  se  protège  du  noircissement.  Nous  allons 
d'ailleurs  revenir  sur  ce  sujet  dans  le  paragraphe  qui  suit. 

MOYEN    POUR  PRÉPARER  DES    CIDRES   CONSERVANT   UNE 
CERTAINE  DOUCEUR  ET  NE  NOIRCISSANT  PAS. 

Cette  question  ayant  été  exposée  avec  détails  par  M.  Henri 
Alliot,  dans  une  communication  à  l'Académie  des  sciences, 
dont  le  résumé  a  figuré  aux  comptes  rendus  (n»  23  du  9  juin 
1902],  et  qui  a  été  publiée  par  la  Revue  le  Cidre  et  le  Poiré  (2] 
(i«r  juillet  1902),  nous  allons  reproduire  cette  communication 
dans  son  entier. 

Sur  la  fermentation  des  cidres.  Emploi  de  levures  de 
cannes  à  sucre.  La  sulfi-fermentation.  —  La  fermentation  est 


(i)  Avoir  soin  de  bien  remuer  la  masse  en  ajoutant  la  solution. 
(3)  Le  Cidre  et  le  Poiré,  revue  de  pomologie  et  industries  agricoles. 
Administration  :  Poissy  (Seine-et-Oise). 
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vieille  comme  le  monde^  mais  la  première  théorie  rationnelle 
qui  en  ait  été  faite  date  d^bier  seulement  ou,  plus  ezactementt 
de  quelque  quarante  ans. 

Néanmoins,  si  les  études  microbiologiques  sont  venues 
tard,  elle  ont  beaucoup  progressé,  depuis  une  quinzaine 
d'années  surtout.  La  vulgarisation  dans  cet  ordre  d'idées  a 
pris  son  essor,  et  tout  le  monde,  à  peu  près,  sait  aujourd'hui 
que  l'alcool  contenu  dans  les  vins,  cidres,  bières,  eaux-de-vîe 
est  dû  à  la  transformation  du  sucre  des  moûts  de  fruits  par 
des  êtres  microscopiques,  unicellulaires,  du  nom  de  levures. 

La  fermentation  alcoolique  d^une  masse  liquide  sucrée 
peut  être  spontanée^  due  à  certains  microbes  répandus  en 
grand  nombre  dans  la  nature,  ou  être  provoquée  volontaire- 
ment par  rhomme  par  ensemencement  de  certains  germes. 

Ces  auxiliaires  appartenant  au  monde  microbien  et  asservis 
à  nos  besoins  peuvent  être  d'une  pureté  relative  (c'est-à-dire, 
vu  leur  mode  de  culture  plus  ou  moins  soigné,  ne  pas  appar- 
tenir tous  au  même  genre),  comme  par  exemple  la  levure  de 
bière  employée  en  distillerie  et  qui  est  un  ferment  résiduaire, 
ou  bien,  ils  peuvent  être  absolument  purs^  c'est-à-dire  avoir 
été  cultivés  au  laboratoire,  en  milieu  approprié,  sélectionnés 
rigoureusement,  pour  les  débarrasser  de  leurs  antagonistes 
naturels,  augmenter  leur  vigueur,  leur  activité  prolifératrice 
et  leur  faire  acquérir  même  certaines  propriétés. 

L'étude  des  levures  sélectionnées  a  démontré  que  les  dif- 
férentes races  de  saccharomyces  sont,  par  nature,  plus  ou 
moins  actives,  s'attaquent  de  préférence  à  tel  ou  tel  sucre, 
qu'elles  transforment  plus  ou  moins  rapidement  en  alcool  et 
donnent  des  produits  secondaires  de  fermentation  (acides, 
glycérine,  etc.),  différents  en  espèce  et  quantité.  Le  bouquet 
engendré  varie  aussi  avec  la  race. 

En  résumé,  la  diversité  des  aptitudes  chez  les  levures  sélec- 
tionnée est  très  grande. 

Mais  si  les  ferments  que  nous  cultivons  à  l'état  pur  en  labo- 
ratoire sont  doués  de  propriétés  différentes,  le  but  visé  n'est 
pas  non  plus  le  même  dans  toutes  les  industries  de  fermen- 
tation, d'où  une  question  d'accomodation  laissée  à  l'initiative 
du  microbiologiste.  Ainsi,  alors  qu'en  vinification  on  cher- 
che, généralement  (nous  ne  parlons  bien  sûr  pas  des  vins  de 
liqueur  qui  sont  une  spécialité),  à  transformer  le  maximum  du 
sucre  contenu  en  alcool,  en  cidrerie  on  tient  au  contraire  à 
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ce  qu'il  reste  une  certaine  réserve  saccharine  après  fermenta- 
tion, d'où  l'opportunité  d'emploi  de  levures  donnant  une 
faible  atténuation  et  apportant  en  même  temps  un  fin  bou- 
quet. 

Des  levures  convenant  à  la  préparation  des  cidres  doux.  — 
Depuis  longtemps,  les  différents  spécialistes  qui  se  sont  occu- 
pés de  la  levuration  des  moûts  de  pommes  ont  recherché, 
parmi  les  ferments,  ceux  donnant  des  cidres  qui  joignent  à 
un  parfum  agréable  une  saveur  sucrée  tout  en  présentant  une 
belle  limpidité.  On  est  arrivé,  dans  une  certaine  mesure,  à 
obtenir  ces  résultats  au  moyen  des  levures  sélectionnées  de 
pommes  de  grands  crus  ;  mais  ces  levures,  très  vigoureuses, 
amènent  facilement  la  fermentation  complète  du  cidre  qui 
perd  sa  douceur.  On  avait  pensé  que  l'on  éviterait  cet  incon- 
vénient en  employant  les  races  de  saccharomjrces  apiculatus 
que  l'on  rencontre  joints  au  saccharomyces  mali  sur  les 
pommes  à  cidre.  Mais  ces  levures  apiculées  sont  en  général 
par  trop  lentes  à  travailler  et  n'ont  pu  entrer  dans  la  pratique 
d'une  façon  constante. 

Ayant  eu  à  m'occuper  de  la  question  de  fermentation  des 
vesous  et  mélasses  pour  rhums  et,  ayant  sélectionné  (par  les 
méthodesconnues  en  laboratoire  de  microbiologie)  des  levures 
de  cannes  (provenant  de  cannes  à  sucre  envoyées  de  la  Réu- 
nion), j'ai  pensé  que  ces  ferments,  avec  lesquels  j'avais  pré- 
paré, au  moyen  de  sucre,  ordinaire  qui  se  transforma  assez 
lentement,  des  eauz-de-vies  finement  bouquetées,  habitués  à 
fermenter  à  de  hautes  températures,  donneraient  sous  notre 
climat  un  désucrage  relativement  lent  et  qui  pourrait  être  en 
partie  compensé  par  une  sélection  des  races  les  plus  vigou- 
reuses. J'ai  donc  sélectionné,  pour  l'appliquer  à  la  fermenta* 
tion  des  moûts  de  pommes,  une  race  de  levure  de  cannes  que 
j'appellerai  saccharomyces  saccharum  Jacquemini  a  (en  hon- 
neur de  mon  distingué  maître  M.  Georges  Jacquemin),  ayant 
les  dimensions  suivantes  :  4  à  7  sur  3  à  5  millièmes  de  milli- 
mètre. 

J'ai  alors  entrepris  une  série  d'expériences  avec  d'autres 
levures  : 

Une  très  vigoureuse  provenant  de  pommes  de  la  Vallée  . 
d'Auge  ; 

Une  de  vin  très  apppréciée  pour  la  préparation  des  cidres 
mousseux  (cru  de  Verzenay-Champagne)  ; 
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Une  autre  d'une  grande  activité  et  que  je  signale  à  l'atten- 
tion du  public  ;  elle,  a  été  prise  sur  des  fleurs  d'oranger 
envoyées  du  midi. 

Ma  première  expérience  a  porté  sur  un  moût  de  pommes 
ayant  les  principales  caractéristiques  suivantes  : 

Densité io55 

Sucre  I  réducteur 98,68 

(  total  exprimé  en  réducteur       io5,5o 
Acidité  en  S04  H^ i,5 

Nous  avons  préparé  4  flacons  contenant  chacun  6  litres  du 
moût  en  question.  Ils  ont  été  ensemencés  séparément  avec  les 
diverses  levures  indiquées  et  ont  été  maintenus  à  la  tempé- 
rature de  180  environ. 

Le  densimètre  est,  on  le  sait,  le  guide  par  excellence  du 
praticien  cidrier.  C'est  à  cet  instrument  que  je  me  suis  adressé 
pour  suivre  cette  première  opération. 


NOMS  DES   LEVURES 
ensemencées  le  i3  novembre. 

DENSITÉ   DU    JUS 

25  nov. 

4  déc. 

17  déc. 

Levure  pommes  Vall.  d'Auge 
Levure  de  fleurs  d'oranger. . 
Levure  Verzenay-Champagn. 
Levure  de  cannes  à  sucre  a. . 

IQ23 
1024 
1034 
1043 

ioi5 
1018 
1020 
io36 

lOII 
IO14 
IO17 
IO2S 

La  dégustation  comparative  a  montré  que  le  cidre  ainsi 
obtenu  le  cédait  en  rien  à  ceux  faits  avec  les  autres  levures 
sélectionnées. 

J'ai  repris  alors  mon  expérience  en  opérant  sur  des  moûts 
artificiels. 

i»  Sur  un  moût  au  glucose  composé  de  : 

1  litre,  eau. 

100  grammes  glucose. 

2  grammes  acide  tartrique. 
2  grammes  sels  nourriciers. 

Ce  liquide  de  culture  étant  porté  à  l'ébuUition  a  été  réparti 
dans  4  flacons  de  chacun  6  litres. 

J'ai  fait  entrer  en  jeu  une  nouvelle  levure  :  un  saccharo" 
rnyces  apiculatus. 
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Uensemencement  ayant  été  effectué  le  12  avril  à  la  tempé- 
rature de  280,  et  ayant  ûiaintenu  12a  î5^  dans  le  local  de 
fermentation,  voici  quels  ont  été  les  résultats  analytiques 
constatés  le  29  avril. 


LEVURES   POUR    CIDRES 


Fig.  I.  Saccharomyces  mali.  (Levure  de  pommes  Vallée  d'Auge). 

Fig.  2.  Saccharomyces  saccharum  Jacquemini  a.  (Levure  de  cannes  de  la  Réunion). 

Fig.  3.  Saccharomyces  ellipsoïdeus.  (Levure  de  vin  Verzenay-Champagne). 

Fig.  3.  Saccharomyces  apiculatus.  (Levure  apiculée). 
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NOMS  DES  LEVURES 

Sucre  restant 
glucose 

Acidité 
en  SO4  H  2 

Levure  Vefzenay-Champagne.. . 

.  Levure  pommes  Vallée  d'Auge  . 

Levure  cannes  à  sucre 

i5  gr.  i5 
i8gr.8 
43  gr.  5 
5i  gr.  2 

3gr.8 

3gr.  7 
3  gr.  .1 

Levure  apiculée 

20  Sur  un  moût  au  sucre  saccharose  ayant  la  composition 
suivante  : 

1  litre  eau. 

100  grammes  saccharose. 

2  grammes  acide  tartriqj^ue. 
2  grammes  sels  nourriciers. 

Ayant  procédé  comme  ci-dessus,  voici  quels  ont  été  les 
résultats  analytiques  constatés  également  le  29  avril. 


NOMS  DES  LEVURES 

Sucre  restant 

exprimé 
en  réducteur 

Acidité 
en  SO4  H2 

Levure  Verzenay-Champagne  . . 
Levure  pommes  Vallée  d'Auge. . 

Levure  cannes  à  sucre  a 

Levure  aoiculée 

19  gr.  2 

20  gr.  I 
39  gr.  3 
46gr.  7    . 

4gr-  3 
3gr.  4 
3  gr.  2 
3  gr.  I 

Il  ressort  de  ces  expériences  que  la  levure  de  cannes  consi- 
dérée est  un  saccharomyces  à  faible  atténuation.  Elle  peut 
parfaitement  convenir  à  la  préparation  des  cidres  doux. 

La  sulfi'fermentation  ou  méthode  de  travail  assurant  la 
pureté  de  fermentation  et  protégeant  du  noircissement,  —  Il 
est  bien  évident  qu'un  désucrage  lent  des  jus  de  pommes,  par 
cela  même  que  Palcool  formé  ne  joue  pas  assez  rapidement 
son  rôle  relativement  antiseptique,  expose  quelque  peu  à 
l'envahissement  du  liquide  par  des  germes  de  maladie  ou 
même  à  l'évolution  de  ceux  préexistant  dans  son  sein.  Nous 
irons  plus  loin  :  que  la  levure  pure  ait  un  pouvoir  ferment 
très  grand  ou  qu'il  soit  faible,  du  moment  où  il  y  a  des  mi- 
crobes antagonistes,  le  résultat  n'atteindra  pas  le  degré  de 
"perfection  qu'il  aurait  si  le  champ  était  rendu  absolument 
libre  par  une  stérilisation  préalable. 
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Cette  stérilisation  obtenue  par  un  pasteurisateur  avec 
pression  d'acide  carbonique  (tel  le  système  Frantz  Malvezin 
de  Caudéran,  Gironde)  serait  assurément  le  meilleur  moyen. 

A  défaut  du  procédé  physique,  nous  avons  les  moyens 
chimiques  dont  un,  le  meilleur,  eu  égard  aux  considérations 
hygiéniques,  consiste  à  faire  emploi  du  bisulfite  de  potasse 
cristallisé  (qui  met  la  moitié  de  son  poids  d'acide  sulfureux 
en  liberté  en  présence  des  acides  naturels  du  moût). 

Dans  un  article  du  Progrès  agricole  d'Amiens^  «  Prépara- 
tion des  moûts  de  pommesen  vue  d'une  cidrification  estivale  », 
du  i3  octobre  1901,  j'ai  développé  cette  méthode,  application 
en  cidrification  du  procédé  innové  par  M.  Pierre  Andrieu, 
pour  le  traitement  des  veqdanges  et  qui  consistait  à  stériliser 
celles-ci  par  le  métabisulfite  de  potasse  et  à  mettre  en  fermen- 
tation par  un  levain  de  levures  pures  acclimatées  à  la  présence 
de  l'acide  sulfureux. 

Au  point  de  vue  où  je  me  plaçais,  il  s'agissait  d'appliquer 
aux  moûts  de  pommes  ce  qui  se  fait  pour  la  conservation  et 
le  transport  des-  moûts  de  raisins  blancs  :  le  mûtage,  mais 
nous  préférions  l'emploi  d'un  corps  qui  donne  un  acide 
sulfureux  parfaitement  dosable  à  l'emploi  du  méchage  que, 
dans  un  même  ordre  d'idées  venait  de  préconiser  M.  le  D' 
Cathelineau.  Nous  résumions  ainsi  les  avantages  du  procédé  : 

10  Possibilité  de  faire  son  cidre  à  n'importe  quelle  époque 
de  l'année  et,  par  conséquent,  de  boire  en  toute  saison  une 
boisson  fraîchement  préparée  ; 

20  Commodité  pour  les  transports.  On  évite  des  pertes  en 
cours  de  route,  résultant  de  l'envoi  de  cidres  en  fermentation. 

3^  Stérilisation  des  jus  de  pommes.  On  se  met  ainsi  à  l'abri 
des  maladies  et  l'on  se  préserve  en  particulier  du  noircisse- 
ment; 

40  Obtention  de  cidres  se  désticrant  très  lentement  et,  par 
suite  plus  agréables  à  déguster. 

,  A  propos  du  noircissement  des  cidres,  j'avais  déjà,  dans  un 
article  du  Progrès  agricole  d'Amiens  (i),  exposé  une  méthode 
de  traitement  analogue  à  celle  que  j'avais  expérimentée  avec 
succès  pour  la  casse  des  vins  (2)  ;  sulfi-refermentation  ou 


(i)  Sur  un  nouveau  traitement  du  noircissement  du  cidre.  Le 
Progrès  agricole,  Amiens,  28  juillet  1901. 

(2)  Sur  une  nouvelle  méthode  de  traitement  de  la  casse.  Le  Progrès 
agricole  et  viticqle  de  Montpellier ,  5  mai  1901. 
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refermentation  par  levures  pures  en  présence  diacide  sulfu- 
reux. Des  essais  de  laboratoire  entrepris  sur  des  ridres  noir- 
cissants m'ont  donné  un  résultat  très  encourageant. 

A  propos  de  l'œnoxydase  qui  engendre  la  casse  des  vins, 
maladie  de  même  ordre  que  le  noircissement  des  cidres, 
M.  Joseph  Perraud,  le  professeur  de  viticulture  bien  connu, 
écrivait  dans  la  Revue  de  viticulture^  du  3  avril  1897  •  •  La 
levure  elle-même  peut  détruire  ou  atténuer  Taction  de  la 
diastase  quelle  que  soit  sa  provenance.  »  C'est  un  argument 
précieux  en  faveur  de  remploi  des  levures  sélectionnées  qui, 
étant  plus  actives,  plus  prolifiques  que  leurs  congénères  sau- 
vages se  trouvent  en  plus  grand  nombre  dans  les  moûts  où 
elles  ont  été  introduites. 

Rappelons-nous,  comme  un  fait  absolument  indéniable, 
que  la  cellule  de  levure  sécrète  abondamment  des  produits 
chimiques  réducteurs,  qui  sont  des  diastases  réductrices  et 
bydrogénantes,  ainsi  que  Ta  d'ailleurs  démontré  notre  colla- 
borateur, M.  Pozzi-Escot,  et  qu'il  n'est  pas  du  tout  contesté 
que  ces  principes  à  propriétés  réductrices  puissantes,  agissent 
sur  les  oxydases  et  en  provoquent  l'élimination  par  un 
phénomène  non  encore  nettement  mis  en  évidence,  mais  que 
M.  Pozzi-Escot,  qui  l'a  entrevu  le  premier,  attribue  à  la 
formation  d'un  produit  d'addition  :  oxydase  +  réductase, 
produit  qui  se  fixerait  avec  une  grande  énergie,  comme  le 
ferait  une  teinture,  sur  les  matériaux  cellulosiques  en  présence. 
Dans  la  fermentation  abandonnée  à  elle-même  et  mauvaise, 
l'intervention  de  ces  diastases  réductrices  ne  se  feraient  que 
faiblement  sentir^  par  suite  des  conditions  mêmes  de  l'expé- 
rience, mais,  en  bonne  fermentation,  il  n'en  serait  plus  de 
même  et  la  quantité  de  principes  réducteurs  libérés  serait 
suffisante  pour  détruire  toute  l'oxydase. 

Ceci  explique  pourquoi  les  boissons  fermentées  par  des 
levures  pures  ne  cassent  que  très  exceptionnellement. 

D'autre  part,  l'acide  sulfureux,  par  ses  propriétés  réduc- 
tricesy  est  à  sa  façon  une  diastase  réductrice,  il  est  donc  per- 
mis de  concevoir  qu'une  fermentation  par  levures  pures  en 
présence  d'acide  sulfureux  est  un  excellent  moyen  préventif 
contre  le  noircissement  des  cidres. 

J'ai  appliqué  la  méthode  de  sulfi-fermentation  à  un  petit 
fût  de  jus  de  lixiviation  obtenu  avec  un  lot  de  pommes  de 
l'Eure. 


Digitized  by 


Google 


—  4^7  — 
Le  moût  avait  les  caractéristiques  suivantes  : 

Densité io5o 

Sucre  i  réducteur 99,3 

1  total  exprimé  en  réducteur  108,67 

Acidité  totale i,5 

Tanin 0,97 

Extrait  sec >i7»2 

Cendres 4,6 

Ce  moût  a  été  bisulfite  à  raison  de  8  grammes  bisulfite  de 
potasse  par  hecto,  soit  o  gr.  04  d'acide  sulfureux  par  litre. 

La  levure  Verzenay-Champagne,  dont  nous  avons  fait 
usage,  a  été  préparée  sous  forme  d'un  petit  levain  avec  jus  de 
pommes  frais  et  alimenté  progressivement  avec  du  moût 
bisulfite. 

L'ensemencement  ayant  été  fait  le  18  mars,  voici  quels  ont 
été  les  résultats  de  l'analyse  pratiquée  le  i5  mai  : 

Densité 1002, 5 

Alcool 5^7 

Acidité  totale 2,6 

Tanin 0,92 

Sucre  restant  (total  en  réducteur).  3,07 

Extrait  sec 1 9,80 

Cendres 2,8 

Acide  sulfureux  libre 0,02  5 

Le  goût  était  agréable,  quoique  un  peu  trop  désucré,  mais 
la  limpidité  était  parfaite,  quoique  ayant  opéré  un  seul  souti- 
rage. J'ai  rarement  vu  un  cidre  aussi  clair. 

A  propos  de  l'atténuation  trop  forte  en  ce  cas,  un  moyen 
très  simple  consisterait  à  ajouter  un  peu  de  sucre  au  cidre 
trop  désucré. 

Comme  la  séparation  des  impuretés  solides  se  fait  mieux 
par  cette  méthode  que  par  le  procédé  ordinaire,  on  élimine, 
par  soutirage,  la  presque  totalité  des  cellules  de  levures  et  l'on 
peut  avoir  ainsi  une  boisson  ayant  pour  ainsi  dire  fixé  la  dou- 
ceur saccharine  désirée. 

J'ai  repris,  à  quelques  jours  de  cet  essai,  une  expérience 
avec  notre  saccharomyces  canna  Jacquemini  a.  Nous  avons 
constaté  qu'elle  se  prête  très  bien  à  la  méthode  de  sulfi-fer- 
mentation. 

^    Le  moût  employé  (préparé  par  lixiviation)  présentait  les 
caractères  suivants  : 
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Densité 1043 

Sucre  \  réducteur 73,3o 

(  total  exprimé  en  réducteur  92,7 

Acidité  en  S04  H» 2 

Tanin 1,98 

Extrait  sec 108,25 

Cendres 3,89 

L'ensemencement  ayant  été  effectué  le  22  mars  par  notre 
levure  pure  acclimatée  dans  les  conditions  sus  énoncées, 
l'analyse  du  cidre  faite  le  1 5  mai  également  a  donné  les  résul- 
tats suivants  : 

Densité loi  5 

Alcool 504 

Acidiié  en  S04  H^ 3,5 

Tanin i  ,o5 

Sucre  restant  total 19,5 

Extrait  sec 28 

Cendres 2,9 

Acide  sulfureux  libre 0,028 

La  limpidité  de  ce  cidre  était  belle,  le  goût  très  agréable. 
Distillé,  il  a  donné  une  eau-de-vie  très  parfumée. 

En  résumé,  nous  sommes  en  présence  de  nouveaux  moyens 
d'arriver  à  l'obtention  des  cidres  doux. 

Les  levures  de  cannes  à  sucre  pour  cidre,  saccharomyces 
saccharum  Jacquemini,  dont  je  me  propose  de  poursuivre  la 
sélection  et  l'étude,  celles  dont  je  me  suis  servi  paraissant 
tenir,  comme  puissance  ferment,  le  milieu  entre  les  levures 
de  grands  crus  de  pommes  et  la  levure  apiculée.  L'originalité 
de  cette  innovation  m'a  incité  à  présenter  à  ce  sujet  une  petite 
note  à  l'Académie. 

D'autre  part,  l'emploi  de  la  méthode  de  sulfi-fermentation 
est  appelée,  je  pense,  à  rendre  bien  des  services  en  cidrerie, 
soit,  comme  je  le  disais,  pour  préparer  son  cidre  à  n'importe 
quelle  époque  de  l'année,  par  mutage  préalable  des  moûts, 
soit  pour  effectuer  en  toute  sécurité  un  désucrage  leiit  et  se 
préserver  du  noircissement  ;  enfin,  l'on  peut  fermenter  à  fond 
et,  après  soutirage,  c'est-à-dire  élimination  des  levures,  sucrer 
au  degré  voulu  sans  crainte  d'atténuation  sensible  ultérieure. 
'  Il  y  a  là  diverses  combinaisons  à  effectuer  dont  tout  pro- 
ducteur entendu  pourra  tirer  partie. 
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NOUVEAU    PROCÉDÉ    INDUSTRIEL   DE    CIDRIFICATION 

Le  texte  de  brevet  suivant  a  été  déposé  le  23  juin  1902,  par 
MM.  Georges  Jacquemin  et  Henri  Alliot,  pour  procédé  de 
fabrication  du  cidre  au  moyen  d'une  levure  de  canne  à  sucre  : 

«  Les  cidres  les  plus  appréciés  sont  ceux  qui  joignent  à  un 
parfum  agréable  une  saveur  sucrée  tout  en  présentant  une 
belle  limpidités  On  est  arrivé,  dans  une  certaine  mesure,  à 
obtenir  ces  résultats,  au  moyen  des  levures  sélectionnées  de 
pommes  de  grands  cru  ;  mais  ces  levures,  très  vigoureuses, 
amènent  facilement  la  fermentation  complète  du  cidre,  qui 
perd  sa  douceur.  On  a  pensé  que  Ton  éviterait  cet  inconvé- 
nient en  employant  les  races  de  saccbaromyces  apiculatus  que 
Ton  rencontre  joints  aux  saccbaromyces  mali  sur  les  pommes 
à  cidre.  Mais  remploi  de  ces  ferments  apiculés  présente  cer- 
tains inconvénients  et  n'a  pu  entrer  dans  la  pratique  d'une 
façon  constante. 

«  Après  avoir  essayé  de  nombreux  ferments,  nous  avons 
reconnu  qu'une  levure  particulière,  ayant  pour  origine  la 
canne  à  sucre,  convenait  parfaitement  à  la  fabrication  du 
cidre,  et  qu'elle  permettait  de  l'obtenir  finement  bouqueté, 
sucré  et  d'une  parfaite  limpidité.  Voici  l'exposé  et  la  descrip- 
tion des  diverses  phases  de  notre  procédé  de  fabrication  : 

«  Sélectionnement  de  la  levure  de  canne  à  sucre.  —  La 
levure  que  nous  employons  se  trouve  normalement  sur 
l'épiderme  des  cannes  à  sucre  de  l'Ile  de  la  Réunion.  Il  suffit 
avec  les  précautions  ordinairement  employées  daps  les  labo- 
ratoires de  bactériologie,  de  prélever  au  moyen  d'un  scalpel  des 
minces  fragments  de  cet  épiderme  et  les  introduire  dans  un 
moût  fermentescible  préalablement  stérilisé  ;  la  fermentation 
ne  tarde  pas  à  se  déclarer  et  l'on  sépare  ensuite  la  levure 
principale  en  éliminant  les  microbes  des  maladies  au  moyen 
des  méthodes  connues.  Cette  levure  des  cannes  à  sucre  de  la 
Réunion  a  les  dimensions  suivantes  :  4  à  7  sur  3  à  5  milliè- 
mes de  millimètres. 

«  Cette  levure  se  cultive  par  les  méthodes  connues  em- 
ployées dans  la  fabrication  des  levures  sélectionnées  et  s'ex- 
pédie en  pleine  activité  ou  après  cessation  de  fermentation. 

«  Elle  peut  s'employer,  en  cidrerie,  de  la  même  façon  que 
les  levures  sélectionnées  qui  son  entrées  dans  la  pratique 
agricole. 
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«  Mais  nous  avons  imaginé,  en  vue  d^une  fabrication 
industrielle,  d'un  cidre  de  luxe,  un  procédé  que  nous  allons 
exposer  en  commençant  par  indiquer  de  quelle  manière  nous 
préparons  le  jus  de  pommes  destiné  à  être  ensemencé  par  la 
levure  de  canne  à  sucre. 

«  Préparation  du  moût.  —  La  préparation  du  jus  de  pom- 
mes peut  être  effectuée  ainsi  qu'il  est  indiqué  dans  le  brevet 
déposé  par  l'un  de  nous  le  i5  mars  1898,  sous  le  n»  275.964. 

«  On  peut  également  commencer  par  extraire  le  jus  des 
pommes  au  moyen  de  pressoir,  puis  traiter  les  marcs  par 
diffusion  ou  macération,  au  moyen  d'eau  chauffée  à  90»  et 
réunir  ce  liquide  au  pur  jus  de  pommes.  Dans  l'un  et  l'autre 
cas,  les  jus  obtenus,  qui  peuvent  être  additionnés  de  malo- 
sides  (ou  glucosides  extraits  de  feuilles  de  pommiers  de  grands 
crus,  brevetés  par  l'un  de  nous  le  19  juin  1897),  sont  stérilisés 
par  l'une  ou  l'autre  des  deux  méthodes  suivantes  : 

«  10  Passage  au  travers  d'un  pasteurisa teur  construit  de 
façon  à  ne  donner  aucun  goût  anormal  à  la  boisson. 

c  2^  Au  moyen  de  bisulfite  de  potasse. 

«  Ce  produit,  qui  disparaît  peu  de  temps  après  la  fermen- 
tation terminée,  et  qui,  du  reste,  à  la  dose  que  nous  allons 
indiquer,  est  complètement  inoffensif,  a  été  préconisé  par 
M.  Andrieu  pour  la  stérilisation  des  jus  de  raisins.  Nous 
l'avons  appliqué  d'une  façon  analogue  à  la  stérilisation  des 
jus  de  pommes. 

«  Si  le  jus  doit  être  conservé  pendant  plusieurs  mois,  en 
vue  d'une  fabrication  estivale,  on  l'additionne  de  20  grammes 
de  métabisulfite  de  potasse  par  hectolitre  et  on  le  conserve  en 
fûts  jusqu'au  moment  de  le  mettre  en  fermentation,  en  opé- 
rant comme  nous  indiquerons  plus  loin. 

c  Si  le  jus  est  destiné  à  être  transformé  immédiatement  en 
cidre,  on  l'additionne  seulement  de  10  grammes  de  métabi- 
sulfite de  potasse  par  hectolitre. 

«  Mise  en  levure.  —  La  levure  spéciale  de  cannes  à  sucre 
sert  à  préparer  un  levain  par  les  méthodes  connues  de  l'emploi 
des  levures  sélectionnées  en  cidrification,  ou  bien  est  cultivée 
dans  l'appareil  de  préparation  continue  des  levains  purs, 
breveté  par  l'un  de  nous  le  20  août  1896. 

«  S'il  s'agit  de  mettre  en  fermentation  du  moût  stérilisé  par 
la  chaleur,  on  prépare  le  levain,  au  moyen  du  jus  de  pommes 
ordinaire  de  la  cidrerie,  stérilisé  à  nouveau  et  ramené  à  une 
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température  de  25  à  So»,  avant  d'y  ensemencer  le  ferment 
pur.  Mais  s'il  s'agit  de  moût  stérilisé  par  le  bisulfite  de 
potasse,  il  faut  acclimater,  peii  à  peu,  la  levure  de  cannes  à 
sucre  à  la  présence  de  ce  produit,  ce  qui  se  fait  en  la  cultivant 
dans  des  moûts  contenant  des  doses  croissantes  de  ce  sel 
jusqu'à  ce  que  la  levure  soit  habituée  à  évoluer  dans  un  jus 
de  pommes  contenant  5  grammes  de  plus  de  métabisulfîte  de 
potasse  qu'il  ne  s'en  trouvera  dans  le  moût  général  à  faire 
fermenter.  Dans  un  cas  comme  dans  l'autre,  on  introduit 
dans  le  jus  à  faire  fermenter  une  quantité  de  5  à  lo^/ode 
levain. 

<r  Fermentation  et  fin  de  la  fabrication.  —  La  fermentation 
se  pratique  eh  grand  foudres  remplis  aux  quatre-cinquièmes. 
La  mise  en  fermentation  a  lieu  aux  environs  de  20  degrés 
centigrades  ;  au  bout  de  quelques  jours,  lorsque  la  quantité 
de  sucre  restante  ne  dépasse  que  d'environ  i  gramme  par 
litre  le  poids  de  sucre  que  l'on  désire  conserver  dans  le  cidre, 
on  procède  à  un  soutirage  à  la  suite  duquel  l'éclaircissement 
de  la  boisson  commence  à  se  produire. 

«  Comme,  dans  une  exploitation  industrielle,  il  est  utile 
de  pouvoir  vendre  rapidement  les  produits  fabriqués ,  on 
procède  à  ce  moment  à  une  filtration  du  cidre  au  moyen  de 
l'un  des  modèles  de  filtres  qui  permettent  d'opérer  sous  pres- 
sion d'acide  carbonique,  pour  éviter  le  contact  de  l'air  impur. 
Le  cidre  ainsi  obtenu  est  légèrement  mousseux  et  peut  s'ex- 
pédier en  fûts  ou  en  bouteilles. 

«  Pour  obtenir  le  cidre  champagnisé,  on  peut  opérer  soit 
par  gazéification  artificielle  soit  par  le  système  indiqué  dans 
le  brevet  pris  par  l'un  de  nous,  M.  Georges  Jacquemin,  le 
i5  mars  1898  ;  dans  ce  cas,  la  prise  de  mousse  s'effectue  fort 
bien  sous  l'influence  de  la  levure  de  canne  à  sucre.  » 

Appareils  G,  Jacquemin^  pour  la  préparation  industrielle 
des  levains  purs  continus.  —  Lorsque  l'on  a  de  grandes 
quantités  de  moût  de  pommes  à  mettre  en  fermentation,  ce 
qui  est  le  cas  pour  un  établissement  industriel  de  préparation 
des  cidres,  il  y  a  avantage,  pour  un  travail  rationnel,  au  lieu 
d'employer  de  fortes  doses  de  levure  pure,  de  faire  usage  d'un 
système  de  mise  en  levure  tel  celui  dont  schéma  ci-dessous 
qui  exige  la  mise  en  œuvre  d'une  petite  quantité  seulement 
de  ferment  initial,  laquelle  se  multiplie  ensuite  presque  ma- 
thématiquement dans  des  conditions  absolument  aseptiques. 
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Les  appareils  du  procédé  Jacquemin  se  divisent  en  deux 
séries. 

i®  Les  appareils  de  purification  de  r^ir  comprenant  une 
pompe  à  air  horizontale  ou  verticale  C  dont  la  prise  d'air  F 
se  trouve  à  la  partie  la  plus  élevée  de  rétablissement,  au- 
dessus  du  toit.  Un  filtre  à  air  D,  muni  à  son  intérieur  de 
chicanes,  garni  de  coton  et  muni   à  chaque  extrémité  de 


.y^^w, 
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robinets  servant  à  la  fois  cie  robinets  de  purge  et  de  robinets 
d'épreuve.  Un  laveur  E  où  l'air  vient  barboter  dans  un  liquide 
antiseptique  dans  lequel  sont  noyés  des  billes  ou  des  graviers 
destinés  à  briser  les  bulles  et  à  débarrasser  plus  efficacement 
Tair  des  germes  qui  auraient  pu  échapper  à  la  filtration  sur 
le  coton  salicylé  dont  est  garni  le  filtre  à  chicanes.  Un  clapet 
disposé  sur  le  barboteur  du  laveur  empêche  toute  ascention 
du  liquide  antiseptique  dans  le  filtre.  Enfin  un  robinet  à  deux 
voies  sur  le  tuyau  de  sortie  de  Tair  lavé  permet  en  vue  du 
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nettoyage  et  stérilisation  de  faire  passer  de  la  vapeur  dans  la 
tuyauterie  d'air  de  ces  appareils  sans  que  la  vapeur  puisse 
venir  se  condenser  dans  le  liquide  du  laveur. 

2<>  Appareils  de  prolifération  de  la  levure.  —  Comprenant  : 
D'abord  deux  bassines  AA'  de  deux  hectolitres  pour  les  petits 
levains  continus.  Chacune  de  ces  bassines  est  munie  d'un 
barboteur  de  vapeur  et  d'air  relié  par  un  robinet  à  la  conduite 
de  vapeur  et  à  la  conduite  d'air  (indiquées  sur  la  figure),  et 
par  lequel  on  peut  envoyer  dans  la  bassine  soit  de  la  vapeur, 
soit  de  l'air. 

Sur  le  dôme  de  chaque  bassine  est  placé  un  tube  de  déga- 
gement muni  d'un  robinet,  pour  la  vapeur,  l'air  et  le  gaz  dé 
fermentation,  et  une  conduite  d'eau  pour  la  réfrigération  par 
ruissellement  sur  les  bassines  après  stérilisation.  Chaque 
bassine  est  en  outre  munie  d'une  gaine  pour  le  thermomètre 
et  deux  robinets  à  révolution  de  jauge  et  de  prises  d'échantil- 
lons, permettant  de  vider  l'intérieur  des  robinets  après  chaque 
prise  d'échantillon,  et  de  le  remplir  d'un  liquide  antiseptique 
destiné  à  empêcher  toute  contamination.  Les  bassines  AA' 
communiquent  entre  elles  par  des  robinets  CC  et  un  collec- 
teur de  moût  relié  à  une  extrémité  par  un  robinet  à  la  conduite 
de  vapeur  et  terminé  à  l'autre  par  un  robinet  de  purge. 

La  bassine  B  sert  à  la  préparation  des  deuxièmes  levains. 
Sa  contenance  utile  est  de  i5  hectolitres.  Elle  est  munie  des 
différents  accessoires  indiqués  pour  les  petites  bassines. 

Les  levains  pourront  être  faits  soit  avec  de  l'eau  sucrée 
additionnnée  d'acide  tartrique  et  de  sels  nourriciers,  soit  avec 
du  pur  jus  de  pommes, 

Le  moût  de  la  petite  bassine  A  ayant  été  stérilisé  par  bar- 
botement  de  vapeur,  on  refroidit  ensuite  par  ruissellement 
d'eau,  au  moyen  de  la  conduite  circulaire.  La  levure  est  intro- 
duite par  le  trou  d'homme  lorsque  la  température  est  descen- 
due à  28*  centigrades.  On  fait  barboter  l'air  pendant  toute  la 
durée  du  levain.  L'atténuation  étant  suffisante,  après  avoir 
stérilisé  et  refroidi  le  moût  de  la  bassine  A',  on  met  les  deux 
bassines  en  communication  par  les  robinets  de  vidange  et, 
faisant  pression  d'air  en  A,  on  fait  passer  une  partie  du  liquide 
en  fermentation  de  A  en  A'  ;  l'ensemencement  est  terminé 
lorsque  coule  le  robinet  de  jauge  supérieur  de  A'. 
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Ce  qui  reste  en  A  sert  à  ensemencer  B,  dans  laquelle  on 
aura  préalablement  stérilisé  et  refroidi  du  jus  de  pommes 
frais.  Après  atténuation  suffisante  de  ce  dernier  on  enverra 
dans  le  foudre  de  fermentation. 

Quoique  compliqué  à  première  vue,  pour  une  personne 
peu  familiarisée  avec  les  questions  de  fermentation,  ce  pro- 
cédé est  d'une  application  très  facile  et  la  manœuvre  des 
appareils  Jacquemin  peut  être  effectuée  par  de  simples 
ouvriers  de  ferme. 

Nous  donnons  bien  entendu  tous  les  renseignements  com- 
plémentaires nécessaires  aux  personnes  désireuses  de  devenir 
concessionnaires  de  nos  brevets. 
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SOUTIRAGE,  CLARIFICATION,  MISE  EN  BOUTEILLES 


I.  Le  soutirage  des  cidres. 

PREMIER  soutirage  ou  débourbage,  —  La  fermentation 
tumultueuse  étant  à  peu  près  terminée  (ce  que  Ton 
constate  facilement  à  l'aide  du  purificateur  d'air  P.-B.  Noël, 
le  barbotement  du  gaz  carbonique  au  travers  de  Teau  de 
Tappareil  ayant  presque  disparu),  il  est  utile  de  procéder  à 
un  premier  transvasement  du  cidre  appelé  débourbage.  Le 
liquide  ayant  subi  la  fermentation  principale  se  trouve  entre 
deux  lies,  les  unes  nagent  à  la  surface,  les  autres  sont 
descendues  au  fond  ;  il  y  a  lieu  de  le  séparer  de  ces  impure- 
tés qui  nuiraient  à  sa  qualité  et  à  sa  bonne  conservation. 

Dans  ce  cas,  le  densimètre  peut  être  aussi  une  utile 
indication. 

Pour  l'opération  du  soutirage  M.  Roger  de  la  Borde 
recommande  l'emploi  d'un  tuyau  de  caoutchouc,  dont  on  se 
sert  comme  siphon  ;  les  principaux  avantages  retirés  en  sont 
les  suivants  : 

«  Jamais  de  réparation,  pas  de  métal  en  contact  avec  le  cidre, 
facilité  d'emploi,  économie  de  temps,  d 

a  II  faut  éviter,  autant  que  posssible,  de  laisser  le  cidre  en  contact 
avec  Tair  ;  le  soutirage  se  fait  dans  un  baquet  très  propre  ou  mieux 
directement  dans  le  fût.  Celui-ci  aura  été  soufré,  au  préalable,  par 
combustion  d*un  quart  de  mèche;  il  faudrait  brûler  une  mèche 
entière  pour  un  demi-muid.  » 

L'auteur  précité  donne  les  excellents  conseils  suivants  : 

«  Il  faut  avoir  soin  de  laisser  la  barrique  très  bondée  jusqu'au 
moment  où  le  cidre  est  introduit  dans  le  fût  par  un  entonnoir  muni 
d'un  tuyau  de  caoutchouc,  pour  aller  jusqu'au  fond,  comme  nous 
l'avons  dit  plus  haut. 
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«  A  ce  moment,  le  fût  doit  6tre  rempli  complètement,  mais  la  bonde 
doit  être  posée  légèrement,  car  souvent  une  deuxième  fermentation 
très  vive  existe  pendant  un  ou  deux  jours. 

c  II  faut  toujours  surveiller  son  cellier  dans  les  premiers  jours  après 
le  soutirage,  et  faire  remplir  tous  les  fûts  chaque  semaine,  sans 
exception,  à  moins  de  se  servir  de  purificateur  d'air  système  Noèl  (i), 
que  je  recommande  vivement  pour  la  fermentation,  pour  la  conserva- 
tion du  cidre  et  pour  le  tirage  au  robinet.  Cet  ingénieux  appareil,  en 
conservant  une  couche  d*acide  carbonique  dans  le  liquide,  le  préserve 
de  tous  mauvais  ferments,  pendant  la  fermentation  et,  d'un  autre  côté, 
purifie  l'air  de  tout  germe  infectieux  lorsque  la  barrique  est  en 
vidange.  » 

Fermentation  secondaire.  —  Le  cidre  soutiré  continue  à 
fermenter  lentement.  La  température  doit  alors  être  régulière 
et  suffisamment  basse,  de  lo  à  1 2»  au  plus.  L*expérience  a 
démontré  que  les  cidres  de  haute  qualité  en  douceur,  finesse, 
bouquet,  clarification,  provenaient  des  fermentations  faites 
dans  des  locaux  à  température  basse  et  régulière  de  8  à  lO». 
Mais  comme  le  dit  avec  raison  M.  Rigaux  (2). 

c  Pour  obtenir  un  bon  résultat,  il  faut,  qu*on  ait  eu  une  première 
«  fermentation  très  active,  un  cidre  soutiré  sans  mélange  de  lies  et 
c  exempt  de  tout  mauvais  ferment  ;  s'il  en  était  autrement,  les  fermen- 
c  tations  basses  donneraient  lieu  à  diverses  maladies,  tel  que  le  gras,  le 
«  trouble,  le  noircissement,  etc. 

«  Il  faut,  en  soutirant,  éviter  le  plus  possible  le  contact  de  l'air,  les 
«  chocs,  les  agitations  violentes,  qui  amènent  un  contact  excessif  d'air, 
«  par  suite,  le  durcissement,  même  l'acidité  ;  c^est  dans  ce  but  qu'est 
«  recommandé  l'emploi  du  tuyau-siphon  en  caoutchouc  et  le  tuyau 
«  caoutchouc  au  bout  de  la  douille  de  l'entonnoir  ». 

Second  et  troisième  soutirages.  —  Pour  avoir  des  cidres 
de  choix  et  de  bonne  garde,  il  est  bon  de  procéder  à  un 
deuxième  soutirage  environ  un  mois  ou  six  semaines  après  le 
premier,  en  opérant  comme  précédemment.  Enfin  un  troi- 
sième soutirage  est  nécessaire  pour  les  cidres  de  bouteilles. 
On  les  effectue  dans  des  conditions  identiques.  M.  Roger  de 
la  Borde  dit  à  propos  des  transvasements  : 

c  Beaucoup  de  fermiers  prétendent  que  le  cidre  perd  de  sa 
a  force  par  les  soutirages  et  que  le  goût  en  est  changé.  Rien 
«  n'est  plus  inexact,  ainsi  que  de  nombreuses  expériences 
c  nous  l'ont  prouvé.  » 


(i)  P.-B.  Noôl,  9,  Rue  d'Odessa.  Paris. 

(3)  Le  Cidre,  le  Poiré^  les  Boissons  économiqueSf  par  E.  Rigaux,  profes- 
seur à  la  chaire  d'agriculture  de  Mende.  Librairie  Bernard  Tignol, 
53  biSf  quai  des  Grands-Âugustins,  Paris. 
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Les  pompes  Guillebeaud.  —  Pour  les  grand  transvasements, 
il  peut  être  économique  d'employer  des  pompes  dont  Fusage 
est  favorable  à  la  conservation  des  cidres  ou  des  vins,  puis- 
que ceux-ci  sont  garantis  du  contact  de  Pair  par  un  travail 
en  même  temps  propre  et  rapide.  Il  va  sans  dire  qu'il  faut 
autant  que  possible  éviter  l'emploi  de  machines  dans  lesquelles 
le  jus  de  pommes  serait  en  contact  avec  des  pièces  en  fer, 
c'est  pourquoi  nous  recommandons  l'usage  des  pompes  Guil- 
lebeaud  (i)  entièrement  en  cuivre  et  bronze,  et  employées 
dans  le  monde  entier. 

«  Les  pompes  de  ce  modèle,  à  bras,  sont  à  piston  entièrement  métal- 
lique (ce  qui  permet  de  s'en  servir  indifféremment  pour  des  liquides 
froids  ou  chauds),  et  d'une  étanchéité  absolue,  grâce  à  des  segments  en 
bronze  spécial  ;  optre  ces  derniers,  les  pistons  sont  munis  de  rainures 
capillaireà  qui  se  remplissent  de  liquide  et  empêchent  tout  espace 
nuisible. 

c  Le  mouvement  de  va  et  vient  des  pistons  est  obtenu  à  l'aide  d'une 
double  crémaillère  portant  un  piston  à  chaque  bout.  Voici  comment  se 
fait  la  commande  : 

a  Sur  l'arbre  moteur  est  calé  un  pignon  en  bronze  à  échappement, 
lequel  actionne  la  double  crémaillère  qui  porte  le  piston.  Venant  à 
actionner  le  volant  solidaire  de  l'arbre  moteur  sur  lequel  est.  ûxé  le 
pignon,  celui-ci  entraîne  à  droite  ou  à  gauche  une  des  crémaillères  ; 
puis,  à  fin  de  course,  le  pignon  échappe  cette  crémaillère  pour  prendre 
l'autre  qu'il  entraîne  dan^  le  sens  opposé. 

a  Voici  comment  l'inventeur  fait  ressortir  les  avantages  de  sa  pompe  : 

a  J'ai  évité  dans  celle-ci  les  inconvénients  qui  m'ont  été  particulière- 
ment signalés  comme  existant  dans  les  autres  systèmes  ;  c'est  ainsi  que 
j'ai  été  amené  à  annuler  l'effet  du  presse-étoupes  sans  gôner  sa  marche. 

a  J'ai  évité  aussi  la  communication  du  liquide  avec  son  mécanisme 
intérieur,  et  il  n'y  a  plus  à  craindre,  comme  dans  certains  systèmes,  le 
lavage  continuel  par  le  liquide  aspiré  des  organes  toujours  imprégnés 
de  graisse  et  de  cambouis. 

«  Cette  pompe  solidement  construite,  est  entièrement  en  cuivre  et 
bronze  ;  l'arbre  moteur  seul  est  en  acier  ;  tous  ces  organes  étant  métal- 
liques, elle  aspire  les  liquides  les  plus  limpides  comme  les  plus  char- 
gés, froids  ou  bouillants  ;  l'entretien  est  absolument-nul  et  la  vérification 
de  ses  organes  est  facile  et  immédiate,  sans  rien  démonter,  au  moyen 
de  regards  placés  à  ses  extrémités. 

«  Elle  est  placée  sur  un  robuste  chariot  en  fer  forgé  et  huée  sur  une 
plate-forme  tournante,  de  façon  à  la  mettre  immédiatement  dans  le 
sens  qui  convient  le  mieux  pour  la  faire  fonctionner.  Elle  porte  deux 
bouches  d'aspiration  et  deux  bouches  de  refoulement  ;  on  utilise,  sui- 
vant la  position,  celles  qui  conviennent  le  mieux. 


(i)  Th.  Guillebeaud,  constructeur,  à  Ângouléme  (Charente). 
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«  Les  nombreuses  applications  de  cette  pompe  dans  les  maisons  de 
commerce  me  permettent  d'offrir  tous  les  renseignements  nécessaires  et 
de  nombreuses  références  fournies  par  les  négociants  et  distillateurs  qui 
l'emploient,  et  de  donner,  en  outre,  toutes  les  garanties  désirable^. 

«  Sur  commande,  cette  pompe  se  fait  avec  diviseurs,  ce  qui  permet  de 
prendre  à  la  fois  et  également  deux  liquides  différents  dans  deux  bar- 
riques  et  de  les  refouler,  mélangés  ou  non,  dans  un  ou  deux  tonneaux. 
C'est  la  seule  pompe  opérant  d'une  façon  absolument  sérieuse  dans  ces 
conditions. 

«  Cette  addition  de  diviseurs  est  tout  à  fait  simple  et  ne  présente  rien 
de  compliqué  ;  cette  pompe,  en  effet,  se  composant  de  deux  pompes 
simples  ayant  chacune  ses  organes  particuliers,  les  diviseurs  n'ont 
d'autre  but  que  de  réunir  le  produit  des  deux  pompes  ou  de  les  séparer. 

«  Par  exemple,  la  pompe  fonctionnant  avec  deux  tuyaux  d'aspiration 
et  un  de  refoulement  représente  simplement  deux  pompes  aspirant 
chacune  dans  une  barrique  et  réunissant  leur  produit  dans  un  même 
tuyau  de  refoulement,  ou  bien  la  pompe  fonctionnant  avec  deux  tuyaux 
d'aspiration  et  deux  tuyaux  de  refoulement  représente  exactement  deux 
pompes  simples  séparées,  ayant  chacune  son  tuyau  d'aspiration  et  son 
tuyau  de  refoulement  fonctionnant  sous  l'action  du  même  moteur.  » 

En  outre  des  pompes  à  bras,  M.  Th.  Guillebeaud  possède 
une  c  nouvelle  pompe  au  moteur  »  à  pistons,  à  quatre  effets 
et  jet  continu,  entièrement  en  cuivre  et  bronze  fondus,  avec 
poulie  fixe,  poulie  folle  et  volant,  montée  sur  un  robuste  bâti 
en  fonte.  La  force  nécessaire  pour  une  élévation  de  lo  mètres 
avec  cette  pompe,  varie  suivant  la  taille  de  la  machine  de 
o  chevaux  25  à  3  chevaux  6o  ;  le  débit  en  litres  par  heure  va 
de  5.000  à  60.000  litres. 

Pompe  En\inger  (i).  —  Ci-contre  la  figure  d^une  pompe 
automatique,  bon  système  adopté  par  d^importantes  maisons 
de  vins  de  Champagne  pour  leurs  transvasements. 


(i)  Maison  £nzinger,  71,  rue  de  Chabrol,  Paris. 
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QUELQUES   RENSEIGNEMENTS  PRATIQUES   SUR    LA  POUDRERIE 
ET    CUVERIE. 

Fûts  et  cuves.  —  Les  cidres,  soit  pour  achever  leur  fer- 
mentation, soit  pour  être  conservés,  sont  logés  dans  des  réci- 
pients fermés  qui  doivent  être  de  préférence  en  bon  chêne  et 
d'une  épaisseur  proportionnelle  à  leur  contenance. 

M.  Power  recommande  l'emploi  de  fûts  d'une  grande  con- 
tenance, voici  comment  il  explique  cette  nécessité  : 

«  La  théorie  et  la  pratique  sont  complètement  d'accord  pour  démontrer 
que  les  liquides,  et  en  particulier  les  cidres,  se  conservent  d'autant  mieux 
qu'on  les  renferme  dans  des  récipients  de  plus  grande  capacité.  En  effet, 
plus  les  fûts  sont  grands,  moins  la  surface  est  considérable  relativement 
à  leur  volume  ;' ainsi  la  surface  d'une  pièce  ordinaire  de  225  litres  est 
d'environ  3"ii,  soit  0*94  par  hectolitre.  Celle  d'un  fût  de  600  litres,  dit 
demi-muidy  est  d'environ  4  mètres,  soit  0*66  par  hectolitre.  Pour  un  fût 
de  i5  hectolitres,  7*40,  ou  0*49  par  hectolitre.  Pour  un  fût  de  3o  hecto- 
litres, II  "86,  ou  0*39  par  hectolitre.  Pour  un  fût  de  43  hectolitres,  la 
surface  est  d'environ  1 1"53,  soit  par  hectolitre  o*35.  Enfin,  pour  un  fût 
de  100  hectolitres,  25  mètres,  soit  0*2 5  par  hectolitre. 

«  L'altération  dts  cidres  se  produisant  principalement  par  le  contact 
de  l'air  au  travers  du  bois,  on  voit  que  la  conservation  devra  être,  pour 
les  fûts  que  nous  venons  d'indiquer,  en  rapport  inverse  des  nombres 
0,94,  0,66,  0,40,  0,37,  0,35  et  0,25. 

a  Les  variations  de  température  sont  aussi  très  nuisibles,  et  un  liquide 
s'échauffe  ou  se  refroidit  d'autant  plus  facilement  que  sa  surface  est 
plus  considérable. 

ff  On  peut  donc  admettre  que,  dans  les  mêmes  conditions,  la  conser- 
vation des  cidres  est  inversement  proportionnelle  à  la  surface  que  pré- 
sente le  fût  divisé  par  le  nombre  d'hectolitres  qu'il  contient  ». 

Parlant  de  l'avantage  résultant  de  remploi  des  cuves  pour 
une  certaine  contenance,  le  même  auteur  dit  : 

a  Jusqu'à  60  hectolitres,  les  fûts  sont  bien  préférables  aux  cuves;  mais, 
pour  les  contenances  de  100  à  200  hectolitres  et  au-dessus,  les  cuves, 
fermées  par  le  haut,  présentent  de  sérieux  avantages  et  peuvent  donner 
une  très  bonne  conservation,  si  on  prend  les  précautions  nécessaires  ». 

Différentes  sortes  de  fûts.  —  Les  cidres  sont  expédiés  dans 
trois  principaux  types  de  fûts  :  la  feuillette  qui  doit  contenir 
1 35  litres,  la  pièce  de  220  à  228  litres,  et  le  demi-muid  de  600 
litres  environ.  Au  lieu  de  la  feuillette,  on  emploie  quelquefois 
la  demi^pièce  d'une  contenance  de  1 10  litres,  et  le  demi-muid 
est  parfois  remplacé  par  la  pipe  de  Sicile^  contenant  environ 
700  litres. 

A  signaler  la  botte^  pouvant  renfermer  10  à  12  hectoli- 
tres et  Isi  pipe  de  jSo^k  1600  litres. 
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Constitution  des  fûts.  —  Les  fûts,  envisagés  au  point  de 
vue  géométrique,  sont  formés  de  deux  troncs  de  cône  accolés 
par  la  base.  Les  pièces  qui  les  composent  comprennent  trois 
groupes  : 

10  Les  douelles  ou  douves  formant  ensemble  le  flanc  ou 
côté  du  tonneau  ; 

20  Les  fonds  ; 

30  Les  cercles  en  fer  ou  en  bois  et  les  autres  pièces  desti- 
nées à  Passemblage  des  divers  éléments  du  fût. 

11  existe,  entre  la  largeur  des  douelles  prises  à  leur  milieu 
et  celle  des  deux  extrémités,  une  différence  d^envirpn  un 
dixième,  désignée  sous  le  nom  de  bouge.  On  trouve,  près  de 
chaque  bout,  une  rainure  appelée  jable,  dans  laquelle  est 
ajusté  le  fond.  On  désigne  sous  le  nom  de  peigne,  Tespace 
compris  entre  Textrémité  et  le  jable. 

Les  douelles  sont  réunies  ensemble  par  des  chevilles  appe- 
lées goujons. 

Le  fût  porte  sur  le  flanc  une  ouverture  appelée  bonde. 

Il  faut  débiter  les  douelles  à  la  hache  et  non  à  la  scie,  de 
manière  à  pouvoir  les  courber  facilement  à  la  chaleur.  Dans 
les  fûts  de  petite  dimension,  le  fond  est  plat  et  maintenu 
par  une  pièce  transversale  du  nom  de  barre  ;  il  est  concave 
dans  les  foudres,  pour  pouvoir  résister  à  la  pression  inté- 
rieure, et  renforcé  par  un  porte-fond,  formé  de  deux  pièces 
transversales  réunies  au  milieu  par  deux  autres  verticales. 
Dans  un  foudre  bien  constitué,  cette  pièce  ne  doit  pas  jouer 
un  rôle  actif,  la  résistance  du  fond  devant  tenir  seulement  à  la 
courbure  des  douelles  composantes. 

En  règle  générale,  un  grand  fond  doit  posséder  à  la  bonde 
un  diamètre  égal  à  la  longueur  du  foudre. 

On  peut,  sans  nuire  à  la  solidité,  augmenter  la  longueur, 
à  la  condition  de  mettre  un  plus  grand  nombre  de  cercles. 

Mais  on  rend  les  fûts  moins  solides,  en  les  raccourcissant 
ou  en  donnant  la  forme  ovale  à  leurs  fonds. 

On  a  reconnu  qu'il  faut  autant  de  cercles  que  la  douelle  a 
de  pieds,  c'est-à-dire  trois  par  mètre. 

Les  matériaux  employés  en  tonnellerie.  —  Choix  cPun 
constructeur.  —  Les  essences  forestières  servant  en  tonnelle- 
rie sont:  le  bois  de  chêne,  le  châtaignier  et,  quelquefois 
aussi  le  cerisier,  le  mûrier,  le  hêtre  et  le  saule.  Le  chêne  est 
surtout  employé  ;  on  en    connaît   deux   variétés   dans   le 
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commerce  :  celui  de  Bourgogne  ou  du  Nord,  et  celui  de 
Trieste  ou  du  Midi.  Celui-ci  provient  d'un  arbre  à  crois- 
sance rapide,  ayant  des  fibres  assez  régulières,  il  donne  de 
très  beaux  foudres,  tout  à  fait  étanches  au  début.  Celui-là 
provient  d'arbres  à  croissance  très  lente,  le  bois  en  est 
rugueux  et  renferme  beaucoup  de  nœuds.  Dans  les  premiers 
temps,  le  liquide  suinte  à  travers,  mais  le  urtre  y  adhère 
davantage  et,  à  la  longue  les  tonneaux  deviennent  excellents. 

Il  est  de  toute  nécessité,  lorsque  Ton  veut  faire  acquisition 
de  foudres,  tonneaux  ou  cuves,  de  s'adresser  à  un  fabricant 
sérieux. 

Dans  cet  ordre  d'idée  nous  recommandons  la  maison 
Simon  frères  de  Cherbourg  et,  tout  paniculièrement  pour 
cet  article  spécial  la  maison  de  MM.  Vœgelé  frères  (i),  de 
Charmes  (Vosges)  qui  construisent  des  foudres  pour  les 
brasseries  et  sont  chargés  de  la  confection  de  récipients  de 
ce  genre,  pour  les  établissements  concessionnaires  du  procédé 
G.  Jacquemin  de  fermentation  basse  à  haute  température. 

Le  jaugeage  des  fûts.  —  Cette  question  ayant  été  résumée 
de  façon  très  intéressante  par  M.  E.  Gallemand,  ingénieur- 
agronome,  dans  un  article  de  la  Revue  Le  Cidre  et  le  Poiré 
(2),  paru  le  1^  Avril  1901,  nous  mettons  la  dite  étude  sous  lés 
yeux  de  nos  lecteurs  : 

c  Les  agriculteurs  et  quelquefois  aussi  les  industriels  qui  fabriquent 
du  cidre  utilisent  souvent,  pour  le  loger  ou  le  transporter,  des  fftts  usa-r 
gés  de  provenances  diverses  et  par  suite  de  dimensions  très  variées. 

«  Aussi,  dans  la  fabrication  et  le  commerce  du  cidre,  la  question  du 
jaugeage  des  fûts  se  présente  souvent 

«  Je  veux  rappeler  deux  méthodes  qui  sont  considérées  comme  exactes 
dans  les  transactions  commerciales,  et  donner  ensuite  quelques  métho- 
des qui  fournissent  des  résultats  approchés  et  qui  peuvent  être  appli- 
quées dans  tous  les  cas  où  les  méthodes  exactes  ne  peuvent  être  utilisées. 

«  I*  Jeaugeage  des  fûts  par  empotement  ou  dépotemenU  —  Â).  Cette 
opération  consiste  à  remplir  le  fût  dont  on  cherche  le  volume  à  l'aide 
d'une  mesure  légale  (le  décalitre  gradué  ordinairement).  Le  nombre 
total  de  mesures  et  de  fractions  de  mesures  employées  pour  remplir  le 
fût  donne  la  contenance  totale. 

«  Par  exemple  :  un  fût  d'usage  courant  connu  sous  le  nom  de  demi- 
pièce,  rempli  avec  onze  décalitres  et  deux  dixièmes  et  demi  est  un  fût 
dont  la  contenance  totale  est  de  cent  douze  litres  et  demi  (112  litres  5). 


(i)  Vœgelé  frères.  Spécialité  de  foudres,  cuves  et  fûts  pour  brasseries, 
à  Charmes  (Vosges). 

(2)  Le  Cidre  et  le  Poiré.  Excellente  revue  de  pomologie  et  industries 
agricoles.  Administration  à  Poissy  (Seine-et-Oise). 
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ff  L'opération  que  je  viens  de  décrire  constitue  le  jaugeage  par  empo- 
tement  que  l'on  utHise  dans  la  pratique  courante. 

«  B).  Maintenant,  si  nous  vidons  notre  demi-pièce,  dans  un  décalitre 
en  comptant  le  nombre  de  remplissages  successif  et  la  fraction  finale, 
nous  trouverons  encore  onze  fois  dix  litres,  plus  deux  litres  et  demi, 
soit  cent  douze  litres  et  demi. 

et  Cette  deuxième  opération  constitue  le  jaugeage  par  dépotement. 

«  3*  Jaugeage  par  pesée,  —  Nous  pouvons,  à  Taide  d'une  bascule,  jau- 
ger tous  les  fats  dont  les  dimensions  ne  sont  pas  trop  grandes. 

«  Le  litre  d'eau  pèse  un  kilogramme  :  si  nous  pesons  un  fût  vide, 
puis  le  même  fût  plein  d'eau,  l'augmentation  de  poids,  en  kilogrammes, 
après  le  remplissage,  nous  donnera  son  volume  en  litres. 

«  Par  exemple,  notre  demi-pièce  déjà  citée  donnera  : 

Poids  du  fût  vide  ou  tare 3x  kilogrammes 

Poids  du  fût  plein  d'eau  ou  poids  brut i34  ^ 

Différence  ou  poids  net  du  contenu 1 1 3  — 

correspondant  à  x  x  3  litres  d'eau. 

a  3*  Formules  employées  pour  déterminer  par  le  calcul  le  volume 
approché  d'un  fût.  —  Je  désigne  par  : 

a  /  La  longueur  intérieure  du  fût,  ou  distance  des  deux  fonds  ; 

«  2>  Le  grand  diamètre  ou  diamètre  de  bouge  ; 

«  ^  Le  petit  diamètre  ou  diamètre  des  fonds  (jable). 

«  Toutes  ces  dimensions  sont  exprimées  en  décimètres,  si  on  veut 
obtenir  le  volume  en  litres. 

fi  V  Le  volume  en  litres. 

X*  Formule  des  troncs  de  cônes 
I 

12 

OU  V  =  0,2618  /  (D»  +  d^  +  Dd) 
2*  Formule  des  troncs  paraboliques 

\=-"Kl[D^  +  d^) 
8 
ou  V  =  0,3927  l[D^  +  d^) 
3*  Formule  anglaise  d*Aughtred 
I 

y  =  ^T,l(2D^  +  d^) 
12 
ou  V  =  0,2618  1(2  D^  +  d^) 

4*  Formule  de  l'octroi  de  Paris 

V=  ï,5  l(d  + 1,27  D)^ 
3*  Formule  de  l'an  VII 

V  =  0,087  l(d  +  2  D)2 
6*  Formule  de  Dez 

W  =  0,012  l  [S  D  +  ^d)^ 
n*  Formule  de  Béziers 

V  :=z  (Z)  +  rf)  +  200  / 
8*  Formule  empirique 

Y  =  Dxdx^lXofi2 
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«  Toutes  ces  formules  donnent  des  résultats  très  approchés  :  les  deux 
premières  sont  des  formules  géométriques  qui  donnent  des  résultats 
un  peu  faibles. 

c  Les  formules  empiriques  suivantes,  justes  pour  certaines  formes  de 
fûts,  sont  moins  générales,  et  ne  sont  pas  plus  simples. 

a  La  formule  de  Béziers  n'est  pas  applicable  à  toutes  les  formes  de 
fûts;  la  pratique  signale  ce  fait  et  des  considérations  théoriques, 
inutiles  ici,  Texpliquent. 

«  La  huitième  formule,  d'un  usage  très  commode,  est  aussi  exacte  et 
aussi  générale  que  les  formules  géométriques  et  nous  conseillons  son 
emploi  ;  elle  est  facile  à  retenir. 

a  Nous  l'exprimerons  en  langage  commun  en  disant  que  le  volume 
d'un  fût  est  les  82  centièmes  du  produit  des  trois  dimensions  que  nous 
avons  considérées  dans  ce  fût  :  longueur,  grand  diamètre  et  petit 
diamètre  intérieurs. 

«  Nous  n'hésitons  pas  à  nous  répéter  sous  la  forme  suivante  : 

«  Volume  =r  0,83  X  longueur  intérieure  x  grand  diamètre  inté- 
rieur X  petit  diamètre  intérieur. 

ff  Le  volume  est  exprimé  en  litres,  et  les  dimensions  linéaires  en 
décimètres. 

a  4*  Enfin  nous  donnerons  le  tableau  suivant  indiquant  la  conte- 
nance approximative  des  fûts  — <  d'après  l'observation  d'une  de  ses 
dimensions  linéaires  que  je  désignerai  par  la  lettre  O. 

«  Pour  bien  fixer  les  idées,  je  représenterai  dans  le  croquis  suivant, 
les  quatres  longueurs  /,  D,  d  et  O  dont  j'ai  parlé. 

«  Sur  le  croquis,  on  voit  que  la  longueur  O  doit  être  prise 
obliquement  dans  le  fût,  avec  une  tige  rigide,  s'appuyant  à  l'intersection 
du  fond  et  de  la  douve  opposée  à  la  douve  de  bonde  ;  la  longueur  à 
prendre  sur  la  tige  rigide  est  limitée  à  l'autre  extrémité  par  le  point  x 
où  la  surface  intérieure  de  la  douve  de  bonde  couperait  cette  tige. 


CROQUIS 


/  Longueur  intérieure, 
D  grand  diamètre  inté- 


rieur, 

petit    diamètre 
rieur. 


inté- 


O  dimension  oblique. 


«  Ceci  étant  établi,  voici  le  tableau  donnant  la  contenance  approxi- 
mative des  fûts  connaissant  O. 


Digitized  by 


Google 


—  445  — 


CM 

VOLUMB 

CM 

VOLUHB 

CM 

VOLUMB 

CM 

VOLUME 

95 

10 

5o 

75 

7^ 

252 

100 

598 

26 

II 

5i 

2^ 

76 

262 

lOI 

615 

II 

12 

52 

'7? 

273 

29^ 

102 

634 

l3 

53 

?? 

io3 

652 

29 

14 

54 

79 

104 

672 

3o 

16 

55 

100 

80 

3o6 

io5 

690 

3i 

18 

56 

106 

81 

3i8 

106 

710 

32 

20 

M 

III 

82 

33o 

lûé 

732 

33 

32 

\\l 

83 

34» 
3?4 

?5t 

34 

24 

59 

84 

109 

35 

26 

60 

'M 

85 

36? 

MO 

z?5 

36 

28 

61 

86 

38o 

III 

M 

3o 

32 

62 

63 

143 

U 

5t 

112 

ii3 

840 

863 

39 

35 

64 

89 

422 

114 

886 

40 

39 

65 

164 

90 

436 

ii5 

9i? 

*i 

^? 

66 

iL 

9' 

45o 

116 

935- 

45 

45 

U 

92 

465 

\\l 

961 

46 

t? 

188 

93 

480 

987 

47 

69 

197 

94 

496 

119 

1012 

43 

55 

70 

205 

95 

5l2 

lao 

io38 

4a 

66 

7' 

232 

96 

520 

121 

1064 

tt 

P 

P 

\t 

122 

123 

1099 
1117 

49 

70 

74 

242 

99 

58o 

124 

1144 

n.  La  clarification  des  cidres. 

Considérations  générales,  —  Sous  le  titre  «  La  clarification 
des  cidres  »  M.  Vincent,  professeur  de  chimie  à  TEcole  pra- 
tique d^agriculture  de  Genouillac  (Creuse),  a  publié  dans  la 
Revue  générale  de  Chimie  pure  et  appliquée^  l'étude  détail- 
lée que  voici  : 

c  Lorsqu'on  soumet  à  la  pres.se  des  pommes  ou  des  poires,  on  obtient 
un  jus  trouble,  épais,  de  coloration  jaune  verdâtre  ou  brune  et  de  saveur 
sucrée  :  c'est  le  moût.  Sa  composition  chimique  n'est  pas  identique  dans 
les  deux  cas,  et,  pour  chacun,  on  trouve  des  diftérences  parfois  grandes  : 
dans  celui  de  pommes,  les  mucrlagés  et  l'acidité  dominent  ;  dans  l'autre, 
c'est  le  tanin.  Â  part  ces  variations,  pourtant  caractéristiques,  ces  moûts 
sont  constitués  à  peu  près  pareillement.  Ils  renferment  les  mêmes  élé- 
ments :  glyooses,  acides  malique  et  tartrique,  tanins,  matières  azotées, 
hydrates  de  carbone  (gommes,  mucilages,  amidon  en  suspension),  des 
débris  cellulaires,  des  levures,  des  diastases  et  enfin  des  sels  en  disso- 
lution. 

«  Mis  en  fermentation ,  ce  mélange  complexe  se  transforme  sous 
rinfiuence  des  éléments  vivants  qu'il  renferme  :  l'alcool  remplace  les 
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sucres  ;  des  coagulations  diverses  entraînent  partiellement  les  matières 
azotées  et  les  corps  pectiques  ;  la  levure  se  précipite  ainsi  que  Tamidon, 
et  après  un  temps  plus  ou  moins  long,  on  obtient  un  jus  limpide  ou 
encore  trouble  :  c'est  le  cidre.  Quand  la  température  des  celliers  a  été  suf- 
fisante, la  clarification  des  poirés  ou  des  mélanges  poires  et  pommes,  est 
finie  en  mars-avril ,  si  non,  il  se  fait  une  refermentation  qui  maintient 
longtemps  un  trouble  continu.  Ce  cas  est  d'ailleurs  assez  fréquent.  Les 
purs  jus  de  pommes  sont  rarement  limpides;  on  en  rencontre  même 
de  très  troubles  quoique  étant  fermentes  complètement 

«  A  quoi  tiennent  ces  différences  ? 

a  Le  terrain  ne  doit  jouer  qu'un  rôle  très  secondaire,  car  nous  voyons 
pommes  et  poires  naître  côte  à  côte«t  présenter  des  caractères  opposés  ; 
elles  sont  peut-être  dues  à  la  moindre  richesse  des  poires  en  corps  pec- 
tiques, en  acidité,  à  leur  plus  forte  teneur  en  tanin,  en  acide  phospho- 
rique  et  en  chaux.  Ainsi,  d'après  E.  Wolff,  i.ooo  parties  fraîches  ren- 
ferment : 

Acide  phosphorique.       Chaux.  Potasse. 

Pommes o.3  o.i  0.8 

Poires.. o.5  o.3  1.8 

a  II  y  a  peut-être  aussi  une  dose  plus  grande  de  pectase  dans  les 
poires  et  des  corps  actifs  non  encore  déterminés.  Nous  avons  constaté, 
en  examinant  des  moûts  de  poires,  qu'une  variété  dite  Menpua,  cultivée 
à  Lavaveix-les-Mines,  donnait  un  jus  qui  cassait  immédiatelbient  ;  il  se 
précipitait  de  gros  flocons  et  le  liquide  surnageant  était  d'une  limpidité 
parfaite. 

a  Dans  le  moût  fermenté  nous  avons  des  matériaux  de  clarification  ; 
c'est  en  premier  lieu  le  tanin  et  l'alcool  qui,  combinant  leurs  effets  à 
ceux  d'une  faible  température,  produisent  un  collage  parfois  très  éner- 
gique ;  puis  les  diastases  coagulantes  comme  la  pectase  qui  précipite 
les  mucilages.  Malgré  ces  actions  simultanées,  la  limpidité  n'est  pas 
toujours  obtenue  :  les  réactions  sont  par  fois  très  lentes,  insensibles  ;  des 
modifications  incessantes  dans  la  nature  des  éléments  constitutifs  et  la 
présence  constante  des  diastases  sont  autant  de  causes  de  troubles. 

«  Aucun  des  procédés  de  clarification  que  l'on  peut  employer  n'entraîne 
avec  lui  totalement,  en  les  précipitant,  les  diastases  des  jus  ;  le  collage 
le  plus  énergique,  précédé  même  d'un  fort  tanisage,  laisse  toujours  de 
la  diastase  oxydante.  Les  précipitants  chimiques  ue  donnent  pas  de 
meilleurs  résultats.  L'addition  de  sous-acétate  de  plomb  et  de  sulfate  de 
sodium  produit  une  défécation  rapide  mais  le  liquide  noircit  à  l'air. 
L'alun  de  potassium  introduit  avec  une  quantité  correspondante  de 
phosphate  disodique  donne  un  précipité  abondant  de  phosphate  d'alu- 
mine gélatineux  qui  entraîne  toutes  les  impuretés.  Le  liquide  filtré  est 
jaune  d'or  et  se  maintient  sans  modifications,  mais  il  rappelle  de  très 
loin  le  cidre,  et  si  l'on  considère  qu'il  faut  ajouter  un  fort  poids  de  ces 
corps  pour  qu'il  se  forme  un  précipité,  on  voit  que  ce  procédé  devient 
inapplicable. 

a  L'addition  de  phosphate  de  calcium  ne  donne  pas  de  résultats  plus 
encourageants  :  ainsi  10  grammes  par  litre  de  cidre  produisent  une 
coloration  analogue  à  celle  de  la  bière  et  une  limpidité  irréprochable 
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qui  résiste  au  noircissement  ;  à  la  longue  il  se  fait  un  dépôt  sensible 
qui  n'altère  pas  le  brillant  du  liquide.  En  diminuant  la  dose  du  phos- 
phate et  en  ne  la  portant  qu'à  i  gramme,  le  sel  se  dissout  complètement 
dans  le  cidre  ;  on  constate  une  faible  augmentation  de  coloration,  une 
limpidité  plus  grande,  mais  non  une  clarification  complète  même  après 
filtration.  La  teinte  se  conserve  dans  son  ensemble  et  c'est  à  peine  s'il 
se  produit  une  légère  modification  à  la  surface. 

«  Ce  phosphate,  s'il  entrait  dans  les  opérations  ddricoles,  n'aurait 
qu'un  avantage,  c'est  d'aviver  la  coloration,  et  de  l'augmenter.  Il  est  en 
effet,  curieux  de  remarquer  que  les  phosphates  alcalins  etalcalino-terreuz 
exercent  une  action  spéciale  sur  les  couleurs  végétales;  dans  tous  les  cas, 
ils  augmentent  leur  intensité,  parfois  même  ils  en  changent  la  nature  et 
favorisent  en  outre  leur  dissolution.  Dans  une  étude  sur  le  blé,  nous 
avons  déjà  constaté  que  le  phosphate  disodique  faisait  entrer  en  solution 
la  matière  colorante  du  blé  et  d'autant  plus  que  les  doses  de  phosphate 
étaient  plus  grandes.  Il  n'y  a  pas  proportionnalité  entière  ;  faible  dans  les 
solutions  à  i/s  et  i  */•  ^^  ^el,  la  solubilisation  devenait  maximum  à 
3,  4,  6  */••  La  couleur  était  identique  à  celle  de  la  bière  et  l'on  remar- 
quait une  limpidité  parfaite  à  partir  de  2  */•• 

a  Cette  clarification  par  le  phosphatage  a  été  constatée  pour  les  vins 
par  M.  Hugounencq  et  tout  récemment  par  M.  le  D' Louise,  de  la  station 
agronomique  de  Caen,  pour  les  cidres.  Dans  leurs  expériences,  ces 
Messieurs  employaient  le  phosphate  bicalcique  mais  avant  fermentation. 
Le  fait  certain,  c'est  qu'en  opérant  de  cette  manière,  on  obtient  une 
défécation  plus  grande  ;  la  fermentation  se  fait  complètement  et  rapide- 
ment, l'extrait  sec  augmente  ainsi  que  la  glycérine  qui  ajoute  du 
moelleux. 

0  M.  le  D'  Louise  voit  dans  cette  transformation  une  action  spéciale 
de  la  chaux  du  phosphate  qui  aiderait  la  pectase  à  précipiter  les  corps 
pectiques.  Sans  nier  absolument  l'infiuence  des  sels  de  calcium,  contestée 
par  M.  Duclaux,  nous  pensons  que  là  n'est  pas  l'explication  entière,  car 
alors,  comment  pourrait-on  se  rendre  compte  de  la  défécation  dans  le 
blé  mis  en  solution,  où  les  corps  pectiques  n'existent  pas  et  où  le 
phosphate  employé  était  à  base  de  soude  ?  Il  se  produit  plutôt  dans  les 
cidres,  comme  ailleurs,  de  ces  groupements  mal  définis,  instables, 
analogues  à  l'association  du  phosphate  de  calcium  et  de  la  caséine  et 
qui,  les  cx>nditions  de  milieu  venant  à  changer,  se  précipitent,  ainsi 
qu'on  le  constate  lorsqu'on  abandonne  du  lait  au  repos. 

«  Ce  procédé  de  clarification  présente,  à  notre  avis,  le  grave  inconvé- 
nient d'introduire  dans  le  moût  des  doses  massives  d'un  corps  étranger; 
ainsi  nous  avons  trouvé  qu'avec  i  gramme  par  litre  le  phosphate  n'ayait 
sur  le  cidre  qu'une  action  très  incomplète  et  qu'il  dénaturait  légèrement 
le  goût.  Il  faut  donc  augmenter  la  dose,  mais  en  même  temps  les  modi- 
fications grandissent.  Certainement,  il  n'y  a  rien  dans  cette  pratique  de 
nuisible  à  la  santé,  tout  au  contraire,  mais  quelles  quantités  de  phos- 
phate conseillera-t-on  aux  producteurs  de  cidre  ?  Tous  les  cidres  ne  sont 
pas  troubles  au  même  degré  et  tous  n'ont  pas  la  même  acidité.  C'est  ce 
que  M.  le  D'  Louise  n'a  pas  fixé  dans  sa  note  du  37  mai  190 1,  à  la 
Société  nationale  d'Agriculture. 
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«  Est-ce  que^  dans  les  conditions  où  M.  le  D' Louise  a  opéré,  le 
noircissement  est  entravé  ?  Â  la  dose  de  i  gramme  de  phosphate  de 
calcium  par  litre,  il  ne  Test  pas  entièrement,  mais  il  se  pourrait  bien 
qu'il  le  fût  pour  des  quantités  supérieures  ;  nous  pouvons  affirmer  qu'avec 
lo  grammes  on  Tentrave.  Ce  côté  du  problème  est  des  plus  intéressants  : 
il  ne  sert  à  rien  d'obtenir  un  cidre  limpide  sMl  continue  à  noircir.  Dans 
la  note  précitée,  Tautèur  a  obtenu  des  résultats  analogues  avec  le 
phosphatage  et  le  collage  ;  ces  deux  opérations  seraient  donc  équiva- 
lentes^ mais  nous  sommes  certain  que  si  le  cidre  avait  eu  la  propriété 
de  noircir,  les  conclusions  eussent  été  tout  autres.  Si  nous  pouvons 
admettre  que  le  cidre  ne  noircit  plus  après  l'addition  d'une  quantité 
élevée  de  phosphate,  il  n'en  est  plus  de  même  après  un  simple  collage, 
même  précédé  d'un  tanisage  :  les  diastases  ne  sont  pas  précipitées  et  le 
procédé  devient  incomplet. 

«Pour  nous,  le  problème  se  pose  différemment:  laisser  se  faire  norma- 
lement la  fermentation,  détruire  Toxydase,  et  ensuite,  coller  énergique- 
ment  au  deuxième  soutirage.  Si  le  cultivateur  possède  des  poires,  en  les 
associant  dans  une  juste  proportion  aux  pommes,  la  clarification  se 
fera  d'elle-même  ;  il  n'y  aura  à  remédier  qu'au  noircissement. 

d  Ce  sont  ces  points  que  nous  allons  développer. 

«  La  fermentation  des  jus  sucrés,  quels  qu'ils  soient,  apporte  toujours 
un  certain  degré  de  limpidité  ;  pour  le  vin,  elle  est,  en  général,  com- 
plète, si  tout  le  sucre  a  disparu,  mais  pour  le  cidre,  elle  ne  Test  que 
rarement.  Filtré,  le  cidre  ne  passe  jamais  clair,  et,  alors  même  que  l'on . 
aurait  obtenu  un  résultat  approchant,  il  se  fait  par  la  suite  de  nou- 
velles précipitations.  La  pectase  qui  est  contenue  dans  le  liquide  agit 
lentement  malgré  l'acidité  qui  la  gône  et  trouble  continuellement  le 
liquide.  Il  faut  donc,  ou  augmenter  la  rapidité  de  son  travail,  ou 
enlever  les  matériaux  sur  lesquels  elle  agit.  Nous  savons  que  les  sels  de 
calcium  sont  favorables,  mais  nous  repoussons  leur  emploi  pour  les 
raisons  que  nous  av<5ns  données  ;  il  nous  restera  donc  à  isoler  la  pectase 
en  enlevant  les  corps  qu'elle  transforme  :  la  gélatine  nous  en  offre  le 
moyen. 

«  En  opérant  ainsi,  nous  avons  toujours  obtenu  une  limpidité  parfaite, 
et  les  résultats  sont  bien  meilleurs  lorsqu'auparavant  on  ajoute  du  tanin 
au  cidre.  La  clarification  est  plus  rapide,  plus  complète,  on  n'appauvrit 
pas  le  liquide,  et  lorsque  les  jus  n'ont  pas  été  soumis  à  la  macération, 
ils  prennent  la  coloration  des  vins  blancs  du  Centre. 

«  Deux  cidres, pur  jus  de  pommes,  ont  été  surtout  étudiés;  ils  dosaient 
7*3  et  7*7  d'alcool,  o  gr.  898  et  o  gr.  928  de  matières  réductrices  au 
permanganate  ;  Tun  noircissait,  le  plus  riche  en  alcool  était  trouble. 
Additionnés  tous  les  deux  de  10  gr.  de  tanin  par  hectolitre  et  de  1 5  gr. 
de  gélatine,  on  obtenait,  après  dépôt  de  la  colle,  des  liquides  d'une 
excellente  limpidité.  Le  cidre  noircissant  continuait  à  noircir. 

«  Il  est  donc  indispensable,  avant  le  collage,  de  traiter  les  cidres  contre 
l'oxydase.  Les  procédés  usités  en  vinification  peuvent  ici  nous  servir  de 
guide.  Nous  abandonnerons  de  suite  le  chauffage,  car  il  communique 
au  cidre  une  coloration  foncée  désagréable  ;  de  plus,  il  est  onéreux  et 
non  pratique  pour  les  petites  exploitations.  L'acide  sulfureux  donne  de 
bons  résultats,  mais  à  hautes  do&es  ;  dans  la  série  que  nous  avons  étu- 
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diée,  nous  n'avons  obtenu  d'effet  sensible  et  durable  qu'à  partir  de 
o  gr.  loo  par  litre.  La  teinte  jaune  passe  au  jaune  verdâtre.  On  pourra 
donc,  dans  les  opérations  courantes,  adopter  ce  chiffre  et  utiliser  les 
produits  livrés  par  le  commerce. 

«  Les  meilleurs  résultats  que  nous  ayons  obtenus  Tout  été  avec  l'acide 
citrique.  La  coloration  naturelle  du  cidre  est  restée  intacte  et  l'action  de 
l'oxydase  totalement  anéantie.  5o  gr.  par  hectolitre  nous  ont  donné  satis- 
faction dans  tous  les  cas. 

«  Enfin,  nous  avons  essayé  l'action  de  la  lumière  qui,  souvent,  détruit 
les  diastases.  Deux  tubes  à  essai  remplis  de  cidre  ont  été  exposés  en 
plein  soleil,  de  9  heures  du  matin  à  3  h.  1/2  du  soir,  à  une  température 
de  3o*  ;  les  liquides  se  sont  légèrement  décolorés  et  ont  dégagé  une  partie 
des  gaz  disssous  ;  mais  exposés  ensuite  au  contact  de  l'air,  ils  ont  noirci 
aussi  rapidement  que  le  témoin. 

«  En  résumé,  ils  ne  reste  donc  comme  véritablement  pratique  contre 
le  noircissement  que  le  traitement  par  l'acide  citrique. 

«  Nous  proposons  donc  pour  obtenir  des  jus  irréprochables,  tant 
comme  qualité  que  comme  limpidité,  les  opérations  suivantes  :  i*  addi- 
tion au  moût  de  pommes,  avant  fermentation,  de  5o  gr.  d'acide  citri- 
que et  de  10  gr.  de  tanin  ;  2*  collage  énergique  après  le  deuxième  sou* 
tirage.  Pour  les  moûts  de  poires  qui  s'éclaircissent  d'eux-mêmes,  nous 
ne  conseillerons  que  l'introduction  de  Tacide  citrique. 

«  On  pourrait  encore,  sans  recourir  à  toutes  ces  manipulations,  que 
les  agriculteurs  font  toujours  avec  répugnance,  lors  m6me  qu'ils  ont  le 
sentiment  de  la  valeur  des  conseils  donnés,  les  encourager  à  fabriquer 
des  cidres  constitués  par  un  mélange  de  poires  et  de  pommes.  Nous 
avons  eu  en  main  des  cidres  faits  dans  ces  conditions  et  nous  les  avons 
toujours  vus  limpides  ;  un  tiers  du  poids  total  en  poires  sucrées  et 
riches  en  tanin  est  suffisant  ;  il  faudra  toujours  ajouter  de  l'acide 
citrique. 

«  Avant  de  terminer  cette  note,  nous  appellerons  l'attention  sur  l'ac- 
tion du  tanin  sur  les  cidres  faits.  La  plupart,  qu'ils  proviennent  de 
poires  ou  de  pommes  ou  d'un  mélange,  noircissent,  soit  immédiate- 
ment, soit  après  un  temps  plus  ou  moins  long,  six  heures  environ, 
lorsqu'on  leur  ajoute  du  tanin.  De  prime  abord,  on  serait  tenté  dé 
croire  à  l'action  d'une  oxydase,  ainsi  que  le  montrent  les  études  de 
G.  Bertrand  sur  la  laccase,  mais  on  fait  la  m6me  observation  en  cons- 
tatant une  coloration  plus  intense  lorsqu'on  porte  le  liquide  à  l'ébul- 
lition  pendant  cinq  minutes.  Il  n'y  a  donc  là  qu'une  action  chimique  et 
l'on  est  amené  à  attribuer  ce  phénomène  à  la  combinaison  du  tanin 
avec  un  sel  de  fer,  car  si  l'on  ajoute  un  peu  de  gélatine,  on  obtient  un 
précipité  bleu  violacé  caractéristique.  Si  l'on  filtre  sur  le  noir  animal, 
la  réaction  n'a  plus  lieu  sur  le  liquide  coloré  ;  c'est  donc  que  la  matière 
colorante  est  associée  à  un  sel  de  fer  au  maximum. 

0  Tous  les  cidres  ne  sont  pas  aussi  sensibles.  L'un  d'eux,  qui  l'était 
beaucoup,  exigeait  10  gr.  de  tanin  par  hectplitre  pour  produire  le  noir- 
cissement. L'acide  sulfureux  et  le  phosphate  ne  l'empêchent  pas  ;  l'acide 
citrique  le  retarde  beaucoup  et  l'annihile  même  aux  doses  usitées.  11  y  a 
donc  lieu  de  porter  quelque  attention  dans  le  tanisage  ;  quelques  essais 
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préalables  renseignent  suffisamment.  Dans  tous  les  cas,  nous  pensons 
qu'il  n'y  a  pas  lieu  de  dépasser  lo  gr.;  en  adoptant  cette  dose,  on  s'évi- 
tera toute  surprise  désagréable. 

Moyens  propres  à  assurer  la  clarifieatloii. 

A)   MOYENS    PRÉVENTIFS. 

lo  II  faut  observer  l'hygiène  la  plus  rigoureuse  en  fabrica- 
tion, c'est-à-dire  que  les  locaux  de  préparation  soient  très 
propres,  que  les  fruits  aient  été  lavés,  que  le  matériel  ait 
subi  un  nettoyage  complet,  que  l'on  emploie  une  eau  abso- 
lument pure. 

20  Que  l'on  remédie  à  l'insuffisance  des  éléments  constituants 
du  moût  naturel.  Sucrer,  taniser,  aciduler,  et  faire  usage 
notamment  d'acide  citrique  ayant  une  action  nuisible  contre 
la  malo-oxydase.  L'on  pourrait  aussi  avec  avantage,  comme 
le  recommande  M.  Vincent,  ajouter  du  moût  de  poires  au 
moût  de  pommes,  dans  une  proportion  à  déterminer  par 
expérience. 

3*  Que,  suivant  l'avis  de  certains  spécialistes,  l'on  épure 
mécaniquement  les  jus  par  tamisage,  filtration,  mais,  dans  ce 
cas,  nous  mettons  en  garde  contre  le  danger  d'infection  et 
recommandons  de  nettoyer  minutieusement  les  ustensiles  de 
iiltration. 

40  Que  Ton  fermente  d'une  façon  rationnelle,  en  stérilisant 
préalablement  les  moûts  si  possible  (nous  recommandons  en 
particulier  la  méthode  de  sulfi-fermentation  décrite  dans  notre 
Chapitre  XX  :  a  Procédés  spéciaux  de  cidrification  »),  et  sur- 
tout en  ayant  recours  aux  levures  pures  sélectionnées. 

En  opérant  de  cette  façon,  d'une  part  on  laisse  peu  de  prise 
aux  bactéries  pathogènes,  d'autre  part,  on  se  débarrasse  des 
impuretés  diverses,  d'un  excès  de  matières  pectiques,  enfin 
l'on  combat  les  désastreux  effets  de  la  malo-oxydase. 

VautO'Clarification  ou  clarification  naturelle  des  cidres  et 
poirés^ —  M.  Truelle  à  présenté  en  1898,  à  la  Société  natio- 
nale d'Agriculture  de  France,  un  mémoire  dont  la  partie  qui 
nous  intéresse  actuellement  peut  être  résumée  de  la  façon 
suivante  (i): 


(i)  Journal  d'Agriculture  pratique  (juillet  1898).  Librairie  agricole  de 
la  Maison  rustique,  24,  rue  Jacob,  Paris. 
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c  La  clarification  si  difficile  et  si  délicate  des  cidres  n^a 
lieu  qu'à  l'aide  d'agents  qui  ne  la  produisent  qu'en  enlevant 
des  principes  absolument  indispensables  à  ces  boissons.  Or, 
ces  agents,  pour  la  plupart  d'origine  albuminoïde,  pourraient 
être  remplacés  avantageusement  par  des  jus  provenant  de 
fruits  spéciaux,  que  M.  Truelle  a  appelés  fruits  clarifiants. 
Ceux-ci,  pour  mériter  ce  nom,  doivent  contenir  une  certaine 
quantité  de  tanin  ou  de  matières  albumino-pectiques.  Les 
quelques  expériences  effectuées  dans  le  but  d'obtenir  une  cla- 
rification d'un  jus  donné,  ont  appris  à  M.  Truelle  que  la 
teneur  minimum  du  mélange  en  tanin,  matières  albumino- 
pectiques  et  acidité  malique,  devait  s'élever,  pour  chacun 
d'eux,  à  cinq  grammes  pour  mille  et  que,  l'acidité  restant  à  ce 
taux,  une  défécation  rapide  se  produisait  dans  les  jus  où  les 
deux  autres  éléments  se  rencontraient  dans  la  proportion  de 
huit  pour  mille.  La  Suisse  est  la  seule  région  cidrière  où 
cette  méthode  de  clarification  ait  été  employée  depuis  de  lon- 
gues années  ;  le  fruit  clarifiant  est  appelé  «  Scheidobst  ». 

De  là  résulte  aussi  la  division  du  fruit  clarifiant  en  deux 
groupes,  selon  la  prédominance  de  l'agent  clarificateur  : 
a  acido-tanique,  b  acido-albumino-pectique. 

B)   MOYENS  A  EMPLOYER  APRÈS  FERMENTATION. 

a)  Utilisation  de  diverses  substances,  —  Emploi  du  mica  et 
du  kaolin,  —  Ces  substances  minérales  sont  des  silicates 
insolubles  dans  les  acides  organiques  et  qui,  introduites  dans 
le  liquide  à  clarifier,  constituent  une  multitude  de  particules 
solides  en  suspension  contre  lesquelles  viennent  s'attacher 
les  substances  albuminoïdes  ou  pectineuses  dont  on  peut  se 
débarrasser  par  décantation. 

Cette  manière  de  procéder,  qui  ne  laisse  aucun  goût  au 
liquide  traité,  était  employée  par  les  Américains,  sur  les 
cidres  qu'ils  nous  envoyèrent  en  1889. 

Emploi  de  sels  alcalino^terreux,  —  Blanc  d'Espagne,  — 
Faisant  usage  de  cette  substance,  qui  est  du  carbonate  de 
chaux,  on  sature  les  acides  du  cidre  autres  que  l'acide 
carbonique,  laissé  en  liberté.  L'on  ne  peut  recommander  ce 
procédé,  par  la  raison  que  Ton  sature  aussi  l'acide  tanique 
(ou  tanin)  avec  les  acides. 
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Substances  azotées.  —  On  emploie  les  blancs  d'œufs^  les 
colles  de  poissons.  On  peut  utiler  aussi  une  solution  titrée  de 
gélatine  ;  mais  ce  procédé  n'est  pas  très  recommandable,  car 
il  laisse  parfois  un  mauvais  goût  au  cidre. 

Je  recommande,  comme  excellentes,  les  colles  toutes  pré- 
parées  de  MM.  Faure  et  Jean,  fabricants  à  Valence  (Drôme). 

[Ecrire  à  ces  fabricants  de  collages  pour  le  mode  d'emploi 
qui  est  très  simple.] 

Cachou.  —  C'est  un  suc  végétal  qui  se  présente  sous  la 
forme  d'une  masse  brune,  que  l'on  peut  pulvériser  et  dis- 
soudre dans  l'eau  ou  le  cidre. 

La  dose  à  employer  est  de  40  à  65  grammes  par  hectolitre. 
On  pulvérise  finement  et  l'on  introduit  dans  le  liquide. 

Ecorces  tanifères.  —  On  emploie  principalement  les 
écorces  des  chênes^  soit  les  chênes  du  Nord,  soit  ceux  du 
Midi. 

Voici  la  quantité  de  ces  écorces  à  employer  : 

i»  Pour  clarifier  un  cidre  qui  doit  être  bu  rapidement  : 
5o  grammes  par  hectolitre  d'écorces  de  chênes  du  Nord, 
ou  3o        —  —  —  —  Midi  ; 

20  Pour  clarifier  un  cidre  qui  n'est  pas  destiné  à  être  bu 
immédiatement  ; 

70  à  80  gr.  par  hectolitre  d'écorces  de  chênes  du  Nord, 
ou  40  à  5o  gr.  —  —  —  Midi.* 

On  pulvérise  très  finement  ces  écorces,  puis  on  les  intro- 
duit dans  un  litre  de  cidre  chaud,  l'on  agite  violemment  et 
l'on  verse  le  tout  dans  le  fût.  Les  écorces  communiquent  au 
liquide  une  saveur  nauséeuse  qui  ne  s'en  va  qu'au  bout  de 
deux  ou  trois  mois. 

Emploi  du  tanin  (i).  —  C'est  encore  la  substance  qui  con- 
vient le  mieux  pour  la  clarification  ;  elle  ne  donne  aucun 
mauvais  goût  et  assure  la  conservation. 

La  dose  à  employer  est  de  10  grammes  par  hectolitre» 
dissous  dans  un  verre  à  bordeaux  d'eau-de-vie,  à  moins  de 
faire  usage  d'une  solution  titrée  de  tanin. 


(i;  Se  servir  du  tanin  en  poudre  de  la  maison  Chevaliier-Âppert,  3o, 
rue  de  la  Mare,  à  Paris,  ou  du  tanin  liquide  de  M.  Weinnmann,  chi- 
miste-œnologue à  Epemay  (Marne).  M.  Noël,  9,  rue  d'Odessa,  à  Paris,  se 
charge  aussi  de  procurer  du  bon  tanin  pour  la  cidrerie,  à  ceux  qui  lui 
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b)  Le  filtrage,  —  Le  filtrage,,  pris  dans  le  sens  général  du 
mot,  est  un  moyen  mécanique  de  séparation  des  corps^  soit 
solides  et  liquides,  soit  solides  et  gaz,  basé  sur  une  propriété 
physique  de  la  matière,  Tadbérence  moléculaire. 

En  cidrerie,  cette  opération  peut  être  avantageusement 
pratiquée  par  les  établissements  industriels  pour  obtenir  des 
produits  de  luxed^une  cristallinité  comparable  à  celle  des 
bières  de  luxe. 

Mais  le  cidre  est  une  boisson  assez  difficile  à  filtrer,  aussi 
devra-t-on  employer  de  bons  appareils  et  opérer  d'une  façon 
particulière. 

A  notre  avis,  il  serait  bon  d^efiectuer  un  collage  après  le 
premier  soutirage,  puis  laisser  reposer,  soutirer  une  seconde 
fois  et  filtrer  sous  pression  d'acide  carbonique. 

a)  Filtres  à  tissus.  —  Nous  recommandons  dans  cette  caté- 
gorie d'appareils  les  filtres  de  la  maison  Gasquet  (i)  qui, 
employés  pour  le  travail  des  vins,  pourraient  parfaitement 
convenir  aux  manipulations  de  cidrerie. 

C'est  le  multifiltre  qu'il  faudrait  adopter  de  préférence. 

Il  est  constitué  par  une  cuve  de  grande  résistance  en  tôle  d'acier,  armée 
de  traverses  formant  pieds,  que  surmonte  un  chapeau  de  fonte  qui  est 
le  couvercle  amovible  de  cette  cuve,  à  laquelle  il  se  solidarise  par  quatre 
boulons.  Le  montage  de  ce  couvercle  sur  un  emboîtage  caoutchouté 
donne  un  joint  parfaitement  étanche  au  moindre  serrage  des  boulons. 
L'intérieur  de  la  cuve  et  du  couvercle  sont  doublés  d'une  chemise  de 
cuivre  rouge  étamé;  les  autres  organes  métalliques  en  contact  avec  le 
vin  ou  le  cidre  sont  en  cuivre  ou  en  bronze  étamés. 

C'est  un  filtre  à  surface  de  tissu  étalée  plane,  formée  par  cinq  c  man- 
ches  9  spéciales  ayant  chacune  trois  mètres  carrés  de  surface  développée, 
isolées  par  des  claies  en  rotin  tissé  ;  elles  travaillent  dans  la  position 
verticale  en  recevant  le  vin  ou  cidre  brut  sur  l'extérieur  de  la  manche } 
quand  celui-ci  a  traversé  le  tissu,  il  est  conduit  dans  un  collecteur  de 
sortie  commun  à  toutes  les  manches. 

La  boisson  à  clarifier  entrant  par  l'orifice  i,  sort  par  l'orifice  2,  et 
la  vidange  de  la  cuve,  à  la  fin  d'une  opération,  à  lieu  par  l'orifice  3.  Un 
purgeur  automatique  d'air  et  des  gaz  4,  met  à  l'abri  des  ennuis  que 
cause  leur  cantonnement  dans  un  filtre. 

Le  montage  et  le  démontage  des  manches  d'un  multifiltre  est  extrê- 
mement rapide  et  commode. 

Le  multifiltref  pris  en  un  élément  unique,  est  un  filtre  excellent  sou* 
tenant  avantageusement  la  comparaison  avec  les  meilleurs.  Il  est 
complet  quand  il  a  son  régulateur  sur  l'entrée  du  liquide  pour  utiliser 


(i)  Société  des  filtres  Gasquet,  iio,  rue  Notre-Dame,  Bordeaux. 
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toutes  les  pressions  grandes  ou  petites  qu'on  lui  fournit  ;  ses  deux 
tuyaux  de  caoutchoux  avec  robinet  pour  l'en  tonnage  et  son  tuyau  de 
caoutchouc  avec  robinet  pour  la  vidange. 

Mais  la  plus  grande  somme  de  perfection  est  atteinte,  quand  on  fai  t 
un  groupement  de  deux  multifiltres  pour  constituer  une  batterie.  C'est 
par  le  groupement  en  batterie  —  de  tel  nombre  pair  quelconque  d'élé- 
ments —  que  Ton  obtient  le  polyfiîtrage  et  aussi  le  filtrage  continu  à 
simple  efifet. 

Les  constructeurs  ont  donné  le  nom  de  polyfiîtrage  à  un  procédé  de 
filtrage  qui  consiste  à  utiliser  deux  multifiltres  accouplés  en  batterie 
pour  clarifier  la  même  boisson. 


L'un  des  deux  filtres  grossit,  pour  donner  d'abord  une  limpidité  rela- 
tive, qui  s'accroît  d'ailleurs  à  mesure  que  le  filtre  se  charge  de  lie  ; 
l'autre  affine  cette  limpidité  jusqu'au  brillant  intense  le  plus  parfait. 

Le  polyfiîtrage  a  pour  seul  défaut  de  donner  l'ultime  perfection  de 
filtrage  au  détriment  de  la  quantité  produite  ;  il  faut  compter,  en  effet, 
que  la  somme  de  débit  de  filtres  travaillant  en  polyfiîtrage  est  réduite 
de  un  tiers  sur  celle  de  ces  mêmes  filtres,  travaillant  sur  la  même  boisson 
à  simple  effet,  c'est-à-dire  à  la  façon  ordinaire  de  tous  les  filtres  à 
manches. 

Dans  beaucoup  de  cas,  notamment  dans  le  commerce  de  gros,  la 
quantité  du  débit  prime  l'extrême  perfection  du  filtrage  avec  des  multi- 
filtres groupés  en  batterie,  on  peut  passer  instantanément  —  par  une 
simple  manœuvre  de  robinets  —  du  filtrage  double  ou  polyfiîtrage,  au 
filtrage  simple  à  travail  continu,  ou  réciproquement. 

On  met  en  train  un  seul  des  deux  filtres  ;  aussitôt  qu'il  donne  du 
liquide  limpide,  on  met  le  second  en  train  sur  le  premier,  comme  on 
fait  dans  le  polyfiîtrage  ;  dès  que  l'examen  du  vin  ou  du  cidre  sortant 
du  second  filtre  a  la  limpidité  jugée  suffisante  (un  petit  '  robinet  dégus- 
tateur sert  à  cet  effet),  la  seule  manœuvre  de  la  clé  d'un  robinet  à  trois 
voies  change  la  direction  de  la  boisson  et  celle-ci  passe  dans  un  tuyau 
venant  augmenter  du  double  le  débit  en  liquide  filtré  que  continue  de 
fournir  le  premier. 

Il  est  évident  qu'on  peut  étendre  cette  méthode  de  travail  à  une  bat- 
terie composée  de  tel  nombre  de  multifiltres  qu'on  désire. 

«  Chacun  de  ceux-ci  pourra  être  changé  de  manches  à  tour  de  rôle 
sans  nuire  au  travail  ni  au  débit  des  autres.  De  même,  quand  on  mettra 
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en  train  un  filtre  lavé,  on  n'aura  plus  à  s^occuper,  comme  avec  les 
anciens  filtres,  du  liquide  ehcore  louche  à  mettre  de  côté  pour  repasser, 
puisque  ce  liquide  sera  dirigé  sur  un  autre  filtre,  d'où  il  sortira  limpide. 
«  Avec  le  travail  continu  ainsi  réalisé,  la  clarification  devient 
réellement  pratique, 

«  La  quantité  de  débit  peut  être  assurée  avec  des  vins  ou  cidres  très 
chargés  de  lies,  ce  n*est  plus  qu'une  question  de  lavages  plus  fréquents, 
et  comme  ces  lavages  n'immobilisent  qu'un  seul  élément,  pendant  que 
te  ou  les  autres  débitent,  on  maintient  constant  le  rendement  horaire. 

«  Pour  répondre  au  désir  expri- 
mé par  un  grand  nombre  d'ache- 
teurs, la  Société  du  Filtre  Gasquet 
a  disposé  son  Multiflltre  sur 
roues,  ainsi  que  le  démontre  la 
figure  ci-contre. 

«  Ainsi,  il  est  d'un  déplacement 
plus  facile.  Une  seule  personne 
pourra  le  conduire  sans  difficulté 
dans  les  dififérents  locaux  où  il 
sera  susceptible  d'être  utilisé. 

«  Une  autre  amélioration  très 
importante  apportée  au  Multifiltre 

réside  en  ce  que  la  boite  à  coller,  qui  était  placée  à  l'intérieur  de  la 
caisse  du  filtre,  a  été  changée  de  place  et  mise  à  l'extérieur,  ainsi  que 
montre  la  figure  B  est  la  boîte  à  coller. 

a  On  comprend  aisément  par  le  simple  énoncé  de  la  chose,  les 
avantages  qui  en  résultent. 

«  Avec  la  boite  à  coller  à  l'extérieur,  la  quantité  de  boules  de 
charbonkol  aggloméré  se  mettra  au  moment  même  du  lancement  du 
filtre. 

«  Le  Charbonkol,  —Cette  substance  est  la  propriété  de  la  Société 
des  filtres  Gasquet  qui  l'a  fait  breveter.  On  peut  l'utiliser  soit  à  la 
préparation  des  filtres,  soit  au  fouettage  des  vins^  comme  clarifiant. 

a  Les  fabricants  de  cette  matière  la  désignent  ainsi  : 

«  Le  charbonkol  est  un  produit  ayant  pour  base  le  charbon  fabriqué 
avec  du  bois  d'essences  mélangées,  spécialement  choisies  pour  l'emploi  ; 
ce  charbon  est  combiné,  selon  qu'il  doit  servir  pour  tel  ou  tel  genre 
de  liquide,  avec  diverses  substances  absolument  licites,  n'ajoutant  rien 
au  vin  puisqu'elles  sont  insolubles. 

«  Il  se  présente  sous  une  forme  de  fine  poudre  noire  cristallisée, 
insoluble,  aggloméré  en  boîtes  le  tenant  à  l'abri  de  toute  altération  ;  il 
se  conserve  indéfiniment  avec  toutes  ses  propriétés. 

«  Sa  préparation  est  l'objet  de  soins  spéciaux  afin  de  le  produire  et  le 
maintenir  stérilisé  à  l'état  de  grande  pureté.  Il  est  antiseptique, 
contrairement  à  toutes  les  colles,  totalement  insoluble  dans  le  vin,  n'a 
pas  de  saveur,  aucune  odeur,  ne  décolore  pas  et  agit  mécaniquement 
avec  perfection  et  certitude. 

«  Son  état  naturel  de  cristallisation  en  fait  le  plus  précieux  auxiliaire 
pour  favoriser  le  rendement  des  filtres,  en  formant  un  réseau  filtrant 
très  perméable  et  en  multipliant  sa.  surface  capillaire. 
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«  Mais  le  plus  remarquable  des  résultats  est  obtenu  par  le  charbon- 
kol  emploie  au  filtrage  des  vins  nouveaux  encores  en  fermentation, 
généralement  si  difficiles  à  rendre  et  maintenir  limpides  quelque 
temps. 

«  Le  charbonkpl  est  produit  en  six  qualités  différentes,  chacune 
d'elles  répondant  au  besoins  de  liquides  spéciaux. 

Filtre  continu  Frant\  Malve^in.  —  Il  est  composé  de  trois 
cylindres,  qui  ont  une  seule  manche  chacun,  font  seize  mètres 
de  superficie  et  peuvent  s^isoler.  Lorsque  le  filtre  est  fatigué^ 
Ton  isole  Tun  des  cylindres,  on  change  la  manche,  on  Pen- 
colle  de  nouveau,  et  l'on  se  remet  en  route  en  ne  rétablissant 
la  communication  que  lorsque  cet  élément  donne  du  vin  bien 
limpide. 

Le  but  de  ce  filtre  est  surtout  de  servir  comme  filtre  dégros- 
sisseur;  on  le  place  soit  devant  un  Simoneton,  soit  devant  un 
filtre  à  pâte  de  cellulose.  Il  a  l'avantage  de  filtrer  à  l'abri  de 
Pair  et  donne  de  très  bons  résultats. 

p)  Filtres  à  cellulose,  —  Le  filtre  En^inger,  —  Cet  appa- 
reil, construit  en  vue  de  la  filtration  de  la  bière,  comportait 
primitivement  des  garnitures  de  papier  entre  des  plateaux, 
dans  le  genre  du  système  Capillery  ;  mais,  maintenant,  ces 
garnitures  ont  été  remplacées  par  des  cadres  de  3  à  4  centi- 
mètres d'épaisseur,  portant  des  entretoises  intérieures  pour 
maintenir  la  pâte  de  cellulose  introduite,  et,  à  l'aide  d'une 
presse  spéciale,  on  comprime  cette  pâte.  Chaque  cadre  de 
cellulose  se  trouve  entre  deux  cadres  à  jour,  formés  par  de 
petits  barreaux  métalliques  qui  tiennent  la  cellulose  com- 
primée. Ces  cadres  sont  introduits  sur  le  bâti,  entre  les  grilles 
Ti^  I  et  2,  comme  une  feuille  de  papier  en^re  les  grilles  i  et 
2  du  filtre  à  papier.  On  serre  ensuite  le  filtre  au  moyen  de  la 
vis  et  l'appareil  est  prêt  à  marcher. 

Le  liquide  trouble  arrive  à  l'aide  de  deux  conduits  formés 
par  la  réunion  des  ouvertures  correspondantes  de  chaque 
cadre  et  laissant  aller  la  boisson  dans  les  chambres  paires, 
par  exemple,  tandis  que  deux  autres  conduits  ne  communi- 
quant qu'avec  les  chambres  impaires,  permettent  au  liquide 
filtré  de  se  rendre  dans  le  plateau  collecteur  situé  du  côté 
opposé  de  l'entrée  et,  enfin,  dans  les  barriques  ou  foudres. 

Lorsque  la  pâte  est  salie,  on  la  lave  dans  des  machines 
spéciales,  et  elle  sert  à  nouveau*  On  a  peu  de  pâte  à  remplacer 
chaque  fois. 
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Comme  dans  le  filtre  Simoneton,  on  peut,  suivant  son 
désir,  faire  varier  le  nombre  de  cadres. 

Au  moyen  d'une  double  garniture  de  cadres  à  masse,  on 
peut  avoir  une  marche  continue.  Pendant  que  les  uns  filtrent, 
les  autres  sont  nettoyés  et  remplis  de  nouveau.  L'échange  des 
cadres  ne  demande  que  quelques  moments. 

La  réputation  de  cet  appareil,  dont  l'emploi  est  économi- 
que, n'est  plus  à  faire. 

Adopté  par  un  grand  nombre,  de  brasseries  françaises  et 
étrangères,  utilisé  au  travail  des  vins,  le  filtre  Enzinger  (i)  a 
été  introduit  en  cidrerie  industrielle  par  de  grands  établisse- 
ments. Aussi  ne  pouvons-nous  qu'en  préconiser  l'emploi. 

Il  existe  onze  grandeurs  de  ces  appareils  qui,  suivant  la 
nature  du  liquide  à  filtrer,  peuvent  donner  un  rendement  de 
3o  à  7.000  litres  à  l'heure. 

La  figure  ci-dessus  montre  un  filtre  Enzinger,  à  double 
chambre  qui  permet  une  clarification  encore  plus  parfaite  que 
le  modèle  à  une  seule  chambre. 


(i)  Maison  Enzinger.  Demander  références  et  catalogues,  71,  rue  de 
Chabrol,  Paris. 
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Presse  à  cadre  pour  le  filtre  à  masse  en  cellulose,  —  On 
comprime  la  masse  comme  suit  dans  les  cadres. 

Le  plateau  supérieur  de  la  presse  est  monté  au  moyen  de 
la  vis  et  est  tourné  de  côté.  L^entonnoir,  à  forme  de  châssis, 
destiné  à  recevoir  la  masse  en  bouillie,  est  ensuite  placé  de 
côté,  et  le  cadre  à  masse  mis  en  place  sur  la  presse.  On  fixe 
maintenant  Tentonnoir  au-dessur  et  de  manière  à  ce  que  les 
deux  ouvertures  quMI  contient  viennent  se  placer  sur  les  deux 
boutons  en  métal  qui  leur  correspondent.  On  remplit  de 
masse  diluée  et  on  la  répartit  à  la  main  avant  le  complet 
écoulement  de  Teau.  On  met  le  couvercle  de  la  presse  en 
place,  on  le  fixe  au  moyen  de  la  fermeture  à  charnière  et  on 
comprime  graduellement  par  lavis.  L'eau  s^écoule  et  la  masse 
se  fixe  d'une  manière  compacte  dans  le  cadre  avec  les  bords 
duquel  elle  est  entièrement  liée. 

A  l'aide  de  cette  presse  automatique,  la  masse  est  pressée 
dans  les  cadres  des  deux  côtés  à  la  fols. 

Filtre  Frant\  Malve\in.  —  Il  est  en  aluminium  et  composé 
d'éléments  complets  de  cellulose. 

Chaque  élément  possède  : 

Les  deux  chambres,  liquide  louche  et  liquide  clair,  et  au 
milieu  une  cloison  de  pâte  de  cellulose  retenue  entre  des  toiles 
métalliques  entrecroisées  ;  les  conduits  de  liquide  louche  et  de 
liquide  clair  sont  tous  deux  au-dessous,  pour  pouvoir  bien 
vider  l'appareil  et  filtrer  jusqu'à  la  dernière  goutte. 

Les  chambres  de  boisson  trouble  ont  des  ouvertures  corres- 
pondant aux  chambres  troubles,  de  même  du  liquide  limpide  ; 
les  éléments,  en  se  juxtaposant,  font  joint  parfait  (un  joint 
spécial).  On  peut  ajouter  ou  retrancher  autant  d'éléments 
qu'on  désire. 

Ce  filtre  ne  peut  donner  que  d'excellents  résultats  pour  des 
liquides  un  peu  dégrossis  et  des  débits  modérés,  comme  tous 
les  filtres  de  ce  système. 

III.  —  Mise  en  bouteilles. 

L'opération  de  la  mise  en  bouteilles  s'effectue  après  un  ou' 
plusieurs  soutirages,  suivant  le  degré  de  clarification  que  l'on 
veut  obtenir.  Il  faut,  comme  de  juste,  choisir  de  bons  verres, 
mais  les  bouteilles  à  eaux  minérales  peuvent  fort  bien  servir 
avec  avantage,  pour   les  qualités  ordinaires.  A  propos  du 
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cbolx  des  bouteilles  et  bouchons,  Ton  peut  avec  fruit  mettre  à 
profit  les  indications  données  spécialement  à  ce  sujet  dans  le 
chapitre  XXII,  c  Les  cidres  et  poirés  mousseux  »  (champa- 
gnisation des  cidres). 

Voici  quelques  conseils  utiles  donnés  par  M.  Power  sur  la 
mise  en  bouteilles  (i)  : 

«  Les  bouteilles,  une  fois  remplies,  sont  bouchées  avec  soin,  mais 
«  sans  ficelle  ni  fil  de  fer,  et  laissées  debout  les  unes  à  côté  des  autres. 
«  Dans  ces  conditions,  le  peu  de  gaz  qui  se  produit  passe,  en  grande 
«  partie,  au  travers  du  bouchon,  et  il  ne  reste  à  l'intérieur  qu'une  très 
a  faible  pression  incapable  de  briser  la  bouteille  ou  de  faire  sauter  le 
«  bouchon.  Le  cidre  légèrement  pétillant,  que  Ton  a  de  cette  manière, 
«  est  le  plus  sain  et  le  plus  digestif. 

«  Lorsqu'on  vient  à  remarquer  que  le  cidre  ne  contient  presque  plus 
«  de  gaz,  on  peut,  sans  inconvénient,  coucher  ce  qui  reste  de  bouteilles, 
<(  et  le  contenu  de  celles-ci  restera  très  légèrement  gazeux  jusqu'à 
a  la  fin. 

«  Toutes  les  personnes  qui,  sur  nos  conseils,  ont  employé  cette  manière 
«  de  faire,  ont  été  très  satisfaites  ;  mais  il  ne  faut,  bien  entendu,  traiter 
<(  ainsi  que  du  cidre  déjà  un  peu  sec,  car  les  cidres  très  doux  donneraient 
«  lieu  à  une  fermentation  trop  active  pour  que  l'excès  du  gaz  puisse 
«  passer  au  travers  du  bouchon,  et  celui-ci  pourrait  sauter  ou  la  bou- 
a  teille  faire  explosion. 

<c  Nous  avons  vu  soutirer,  au  fur  et  à  mesure  des  besoins,  des  cidres 
«  encore  très  doux,  jusqu'à  la  moitié  environ  du  fût,  puis,  la  fermen- 
te tation  étant  alors  très  diminuée,  mettre  le  reste  en  bouteilles  et  boire 
«  ainsi  la  totalité  du  cidre  dans  de  très  bonnes  conditions.  » 

Voici,  en  outre,  quelques  utiles  indications  fournies  par 
M.  Rigaux: 

«  Après  le  collage  et  le  second  soutirage,  on  peut  mettre  en  bouteilles 
«  si  Ton  désire  avoir  des  cidres  mousseux.  Afin  d'obtenir  une  boisson 
«  exactement  comme  on  la  désire,  il  faut  se  rendre  compte  à  Taide  d'un 
«  densimètre  de  la  quantité  approximative  de  sucre  restant  dans  le  moût } 
a  si  elle  est  trop  élevée,  on  attend  jusqu'à  ce  que  la  fermentation  lente 
«  ait  amené  le  cidre  au  degré  voulu. 

ff  La  densité  de  i.oio  donnera  un  cidre  légèrement  pétillant. 

a  La  densité  de  1.012  donnera  un  cidre  pétillant. 

«  La  densité  de  i.oi5  donnera  un  cidre  légèrement  mousseux. 

«  La  densité  de  1.018  à  1.020  donnera  un  cidre  mousseux;  avec  la 
a  densité  de  1.020,  le  bris  des  bouteilles  champenoises  est  à  craindre. 

«  S'il  y  a  plus  d'un  mois  que  le  collage  a  eu  lieu  quand  arrive  le 
c  moment  propice  de  la  mise  en  bouteilles,  il  est  bon  de  procéder  à  un 
c  nouveau  collage. 


(i)  Traité  de  la  culture  du  pommier  et  de  la  fabrication  du  cidre^  par 
F.  Power,  ingénieur  des  arts  et  manufactures.  Editeurs  :  Lecène,  Oudin 
et  es  17,  me  Bonaparte,  Paris. 
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(X  Pour  obtenir  un  bon  cidre  sec,  il  faut  le  mettre  en  bouteilles  en 
«  mai,  quelquefois  en  août  au  plus  tard,  lorsque  sa  densité  se  tiendra 
«  entre  i.oo5  et  1.008.  Si,  à  ce  moment,  on  voulait  encore  se  procurer 
«  du  cidre  mousseux,  il  faudrait  préparer  un  sirop  de  sucre  candi  avec 
<  du  cidre  et  en  verser  dans  chaque  bouteille  à  raison  de  i  à  3  grammes 
«  de  sucre. 

«  Le  cidre,  surtout  mousseux,  doit  être  mis  dans  de  fones  bouteilles, 
a  avec  des  bouchons  de  première  qualité  maintenus  par  des  ficelles  ou 
«  des  agrafes  ;  on  les  tiendra  droites  pendant  un  mois,  après  quoi  on 
«  les  couchera  en  un  lieu  sec  et  frais  à  l'abri  de  la  lumière.  » 
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XXII 

LE   POIRÉ 


TOUT  ce  que  nous  avons  dit  à  propos  du  cidre  s'applique  en 
général  à  la  préparation  du  poiré. 

Voici  le  résumé  des  caractères  distinctifs  du  poiré  fait  par 
un  de  nos  éminents  pomologues,  le  regretté  Power  : 

«  Le  poiré  n'a  pas,  ordinairement,  les  qualités  hygiéniques 
du  cidre.  Il  existe  cependant  des  variétés  de  poires  qui  peu- 
vent donner  une  boisson  très  agréable  et  de  bonne  qualité. 

«  LMnfériorité  du  poiré  sur  le  cidre  tient,  surtout,  à  une 
acidité  plus  grande,  et  dans  laquelle  Tacide  malique  n'entre 
pas  pour  la  plus  grande  partie,  et  aussi  à  la  proportion  beau- 
coup moindre  de  tannin  (opinion  très  contestable). 

«  Le  poiré  est  utilisé  de  trois  manières  bien  distinctes;  !<> 
comme  boisson  de  consommation,  2^  pour  le  coupage  et 
l'imitation  de  certains  vins  blancs,  3^  pour  la  fabrication  de 
l'eau-de-vie. 

«  Comme  boisson  de  consommation,  l'usage  du  poiré  ne 
s'étend  pas  à  tous  les  départements  où  l'on  boit  du  cidre,  il 
est  restreint  à  quelques  contrées.  Nous  citerons,  notamment, 
une  partie  des  départements  de  l'Orne  et  de  la  Mayenne  où 
cette  boisson  est  très  bonne  et  très  recherchée.  Dans  les 
années  où  les  pommes  sont  rares,  les  habitants  de  cette  con- 
trée brassent  un  mélange  de  poires  de  deuxième  saison,  et  de 
pommes  de  première  saison.  La  boisson  ainsi  obtenue  porte 
le  nom  d'Halbit.  Outre  son  prix  moins  élevé,  elle  a  sur  le 
cidre  l'avantage  de  pouvoir  être  consommée  très  peu  de  temps 
après  sa  fabrication. 

<t  La  quantité  de  poiré  employée  à  des  coupages  ou  à  des 
imitations  de  vins  blancs,  mousseux  ou  autres,  est  relative- 
ment considérable.    Dans   certains  cas,   les  entrepositaires 
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recherchent  les  poirés  limpides  et  incolores,  d'autres  fois 
ceux  qui  sont  ambrés,  et  quelquefois  même  ceux  qui  sont 
légèrement  opaliiis. 

«  Les  poirés  de  qualité  supérieure  conviennent  très  bien 
pour  la  mise  en  bouteilles  ;  nous  avons  eu  Toccasion,  au 
concours  général  d'Evreux,  en  1886,  de  déguster  un  poiré 
mousseux,  rose,  qui  aurait  certainement  pu  lutter  avantageu- 
sement avec  bien  des  marques  de  Champagne. 

«  Au  point  de  vue  de  la  distillation,  le  poiré  présente  de 
grands  avantages  :  le  prix  de  revient  du  liquide  à  distiller  est 
un  peu  moindre.  Il  est  d'ailleurs  facile  d'obtenir  des  poirés 
relativement  riches  en  alcool.  En  effet,  la  poire  abandonne 
son  jus  beaucoup  plus  facilement  que  la  pomme  ;  on  n'est 
donc  pas  obligé  de  recourir  à  l'emploi  d'une  grande  quantité 
d'eau  pour  épuiser  le  marc.  Lorsqu'on  dispose  d'une  bonne 
presse,  on  peut,  dans  les  années  d'abohdance,  supprimer  com- 
plètement ou  presque  complètement  le  trempage.  Il  suiSt  de 
faire  deux  pressions  sans  trempage  intermédiaire.  Il  faut 
cependant  remarquer  que  la  richesse  saccharine  des  poires  et 
la  densité  de  leur  jus  n'atteignent  pas  à  des  chiffres  aussi 
élevés  que  pour  les  pommes.  Les  poires  contiennent  rare- 
ment plus  de  100  grammes  de  sucre  par  kilogramme,  et  on  n'a 
jamais  signalé  un  moût  de  poire  pesant  i  .080,  tandis  qu'il 
existe,  aujourd'hui,  un  grand  nombre  de  pommes  qui  attei- 
gnent ou  dépassent  cette  densité. 

«  Outre  cette  facilité  plus  grande  d'extraction  du  jus,  les 
poires  rendent  en  moyenne,  à  poids  égal,  une  quantité  de  jus 
un  peu  plus  considérable  que  les  pommes.  A  volume  égale  de 
fruits,  la  différence  est  beaucoup  plus  grande,  le  poids  d'un 
hectolitre  de  poires  étant  de  70  kilogrammes  environ,  tandis 
que  la  même  quantité  de  pommes  ne  pèse  que  52  kiloragmmes 
en  moyenne.  » 


«  Fabrication.  —  Les  procédés  de  fabrication  sont  d'ail- 
leurs absolument  les  mêmes  que  pour  le  cidre  ;  mais,  comme 
nous  venons  de  le  dire,  il  suffit  toujours  de  deux  pressurages, 
et  il  n'est  utile  de  faire  un  trempage  que  si  les  fruits  sont  un 
peu  chers  et  qu'on  veuille,  par  suite,  en  extraire  la  presque 
totalité  du  sucre  et  des  autres  substances  utiles. 
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«  Généralement  les  poires  sont  un  peu  plus  difficiles  à 
broyer  que  les  pommes,  et  les  personnes  qui  veulent  en 
brasser  de  grandes  quantités  doivent  se  servir  de  broyeurs 
très  solidement  construits.  Le  jus,  étant  plus  acide  que  celui 
des  pommes,  attaque  aussi  plus  fortement  les  parties  métal- 
liques de  la  machine;  il  importe  donc,  pour  éviter  Tusure, 
de  bien  protéger  les  palliers.  » 

«  Moment  du  brassage.  —  Il  faut  surveiller  avec  beaucoup 
de  soin  les  tas  de  poires  qui  arrivent  à  maturité,  car  le  moment 
favorable  au  brassage  est  relativement  très  court.  Des  poires 
qui  ne  paraissaient  pas  assez  mûres  pour'être  brassées,  peu- 
vent très  bien  être  trop  mûres  trois  ou  quatre  jours  après  ; 
dans  ce  cas,  si  les  fruits  sont  en  tas  un  peu  considérable,  le 
jus  sort,  spontanément,  de  ceux  qui  sont  en-dessous,  et  il  y  a 
une  perte  considérable,  tant  sur  la  qualité  que  sur  la  quantité. 
Lorsqu^on  brasse,  au  contraire,  avant  maturité,  le  jus,  qui, 
ordinairement  est  un  peu  âpre,  même  en  brassant  les  fruits 
bien  mûrs,  Test  encore  beaucoup  plus,  et  la  boisson  est  de 
qualité  très  inférieure.  On  voit  donc  qu'il  faut  absolument 
brasser  les  poires  au  moment  favorable,  c'est-à-dire  lors- 
quelles  commencent  à  fléchir  sous  la  pression  du  doigt. 


a  Fermentation  du  poiré.  —  La  fermentation  du  poiré  est 
très  variable  :  tantôt  elle  est  excessivement  tumultueuse  et 
très  rapide,  d'autres  fois,  elle  est  calme  et  très  lente  ;  mais  elle 
parait  beaucoup  moins  influer  que  pour  le  cidre  sur  la  qua- 
lité du  produit.  Elle  donne  lieu  à  la  production  d'une  quantité 
assez  considérable  de  lie  ;  mais  celle-ci  se  précipite  rapide- 
ment au  fond  des  fûts,  il  se  produit  peu  ou  point  de  chapeau, 
et  le  liquide  s'éclaircit  assez  facilement. 

D'après  M.  Hauchecorne: 

c  Après  broyage  et  extraction  du  jus  par  pressurage,  on  le 
verse  dans  des  tonneaux  très  propres  de  3  à  5  ou  6  hectolitres 
au  plus  ;  lorsque  le  chapeau  est  formé,  le  liquide  ayant  la 
densité  de  i.o36  environ,  on  le  soutire  et  on  le  colle  avec  de 
la  colle  de  poisson  préalablement  dissoute  à  chaud  dans  un 
ou  deux  litres  de  poiré  ;  on  emploie  trois  grammes  de  colle 
par  hectolitre.  On  laisse  reposer  le  liquide  pendant  une  quin- 
zaine de  jours,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  limpide  et  que  sa  densité 
ne  dépasse  pas  i.o3o.  A  ce  moment  on  le  met  en  bouteilles 
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et  on  le  garde  en  cave  pour  le  consommer  après  deux  ou  trois 
mois  ;  on  doit  fixer  solidement  les  bouchons  à  cause  de  la 
fermentation  qui  continue  dans  les  bouteilles. 

«  Nous  recommandons,  pour  la  mise  en  fermentation  des 
poirés,  nos  levures  de  vins  blancs  Chablis  ou  Sauternes,  qui 
devront  s'employer  conformément  aux  prescriptions  du  cha- 
pitre «  Mode  d'emploi  des  levures  ». 

«  Rappelons-nous  aussi  que  le  mélange  de  poires  aux 
pommes  peut  être  utile  :  p  pour  relever  Tacidité  ;  20  pour 
se  préserver  du  noircissement  ». 


3o 
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XXIII 

LES  CIDRES  ET  POIRÉS  MOUSSEUX 


Du  rôle  de  l'acide  carbonique  en  cidrification. 

lo  Au  point  de  vue  or f  analeptique.  —  Pour  les  boissons  à 
faible  degré,  tels  le  cidre,  la  bière,  si  Ton  compare  deux 
échantillons  du  même  liquide,  mais  dont  Tun  contient  du 
gaz  (acide  carbonique)  et  Tautre  pas,  ce  dernier  parait  plat, 
éventé,  alors  que  le  premier  a  du  corps,  pique  agréablement 
la  langue  et  possède  une  finesse,  un  arôme  absents  chez  le 
second.  Tout  le  monde  sait  d^aillèurs  que,  pour  les  cham- 
pagnes  en  particulier,  la  mousse  exalte  les  parfums.  Il  y  a 
donc  intérêt  à  présenter  au  consommateur  une  boisson 
gazeuze  qui  lui  plaira  sûrement,  à  la  condition,  bien  entendu, 
que  le  cidre  soit  de  bonne  qualité,  limpide  et  franc  de  goût. 

.20  Au  point  de  vue  de  la  conservation  du  cidre.  —  L'acide 
carbonique  joue  le  rôle  d'antiseptique,  c'est  un  principe 
conservateur  par  excellence. 

Voici  un  extrait  de  la  communication  de  M.  G.  Le  jeune, 
faite  au  Congrès  international  pour  Pétude  des  fruits  de 
pressoir  et  de  l'industrie  du  cidre  (Paris  1900),  sur  «  Les 
applications  de  l'acide  carbonique,  à  la  fabrication,  à  la 
conservation  et  au  débit  des  cidres  »  : 

a  L'année  dernière,  au  Congrès  d'Alençon,  la  question  de  l'applica- 
tion de  Tacide  carbonique  au  travail  des  cidres  à  été  traitée  par 
MM.  Monthiers,  Hantraye  et  Lechartier.  M'appuyant  sur  leurs  conclu- 
sions, je  vous  présente  le  résultat  de  travaux  dont  le  but  a  été  de 
rendre  pratique  et  de  répandre  en  cidrerie  l'emploi  de  l'acide 
carbonique. 

c  Si  nous  examinons  le  rôle  de  l'air  dans  la  fabrication  des  boissons 
fermentéesy  nous  devons   reconnaître  que  cet   élément  indispensable 
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pendant  la  période  de  la  fermentation,  devient  dans  les  opérations 
ultérieures,  repos,  soutirage,  transvasage,  mise  en  consommation,  la 
cause  de  nombreuses  altérations.  Ces  altérations  sont  dues  plutôt  à  la 
présence  de  Toxygène  qu*à  celle  des  ferments  de  maladies  que  l'air 
transporte. 

c  En  effet,  un  cidre  au  repos  subit  à  Pair  libre  toutes  les  yariations 
de  la  pression  atmosphérique.  Ces  variations  ont  pour  conséquences  le 
dégagement  de  l'acide  carbonique,  la  facile  absorption  de  Tair,  et  la 
mise  en  suspension  des  dépôts.  Mais  laissant  de  côté  Tinfluence  de  ces 
conditions  de  pression,  étudions  le  mécanisme  de  Tabsorption  de  Pair 
par  le  contact  avec  un  liquide  chargé  d*acide  carbonique. 

a  Remplissons  complètement  un  récipient  d*eau  saturée  d'acide 
carbonique  à  la  pression  atmosphérique,  et  soutirons  une  partie  du 
liquide  en  laissant  pénétrer  Tair.  Refermant  ensuite  notre  récipient  et 
l'abandonnant  pendant  quelques  heures,  nous  pourrons  constater  par 
l'analyse,  la  présence  dans  l'air  d'une  certaine  quantité  d'acide 
carbonique  et  dans  Teau  de  petites  quantités  d'azote,  d'oxygène  et 
d'acide  carbonique.  Les  quantités  des  gaz  dissou»  seront  dans  les 
proportions  données  par  les  lois  de  l'absorption  par  1'eau  d'un  mélange 
déterminé  d'azote,  d'oxygène  et  d'acide  carbonique.  Nous  aurons  donc 
échange  de  gaz  et  désaturation  de  l'eau. 

«  Faisons  ensuite  communiquer  notre  récipient  avec  l'air  extérieur. 
Les  quantités  de  gaz  dissous  dans  l'eau  devant  toujours  être  en  rapport 
avec  les  proportions  de  ces  gaz  contenus  dans  l'atmosphère,  le  liquide 
perdra  peu  à  peu  tout  son  acide  carbonique,  au  fur  et  à  mesure  de  la 
diffusion  de  ce  gaz  dans  l'air  ambiant.  Nous  aurons  donc  par  simple 
contact  de  l'air,  élimination  complète  de  l'acide  carbonique  dissous 
dans  l'eau,  et  par  contre,  absorption  d'oxygène  et  d'azote. 

«  Ce  simple  phénomène  physique  se  compliquera  de  combinaisons 
chimiques  et  de  phénomènes  physiologiques,  si  nous  considérons  du 
cidre  en  contact  avec  l'air.  Par  suite  de  l'oxydation,  du  liquide  et  de 
la  présence  de  ferments  alcooliques,  nous  aurons  dans  ce  cas  une 
continuelle  absorption  d'oxygène  jusqu'à  la  production  d'une  nouvelle 
fermentation. 

a  Cette  fermentation  entraînera  la  disparition  complète  de  l'oxygène 
dissous,  une  production  de  levure  et  la  transformation  des  matières 
fermentescibles  en  alcool  et  en  acide  carbonique.  Supposons  maintenant 
que  l'air  exerce  son  action  d'une  façon  continue.  Nous  aurons  :  nouvelle 
déperdition  d'acide  carbonique,  nouvelle  absorption  d'oxygène  et 
maintien  de  la  fermentation  alcoolique  jusqu'à  complète  atténuation 
des  matières  fermentescibles.  Le  cidre  sera  alors  à  la  dernière  période 
de  son  durcissement.  L'action  de  l'oxygène  de  l'air  entraînera  alors  la 
mise  en  activité  des  ferments  acétiques. 

«  Toutes  ces  transformations  ou  altérations  auront  eu  comme  cause 
déterminante  la  présence  de  l'air  et  comme  résultat  la  production 
d'acide  carbonique. 

a  Ce  gaz  en  tant  que  produit  de  la  fermentation  même  en  aurait 
arrêté  la  marche  s'il  avait  été  maintenu  en  dissolution  dans  le  cidre. 
Ce  résultat  peut  être  obtenu  par  l'emploi  du  gaz  acide  carbonique 
liquide.  Cette  opération  est  aujourd'hui  facile. 
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Divers  moyens  de  gazéification. 

Deux  catégories  de  moyens  sont  à  notre  disposition  pour 
obtenir  l'incorporation  du  gaz  acide  carbonique  à  nos  cidres  : 

lo  La  gazéification  naturelle,  en  fûts  ou  en  bouteilles,  par 
une  fermentation  habilement  ménagée. 

20  La  gazéification  artificielle,  par  emploi  de  Tacide  carbo- 
nique liquide  du  commerce  et  d'appareils  spéciaux  de  satura- 
tion. _ 

I®  LA  GAZÉIFICATION   NATURELLE. 

C'est  certainement  celle  que  nous  préférons,  car  d'une  part  il 
y  a  avantage  à  se  servir  de  l'acide  carbonique  naturel  de  fer- 
mentation qu'on  laisse  s'échapper  souvent  bien  à  tort,  et 
d'autre  part  cet  acide  carbonique  retient  certains  bouquets 
très  agréables  nés  au  sein  de  la  fermentadon  et  son  incorpo- 
ration se  fait  toujours  mieux  que  par  les  procédés  artificiels. 

PRÉPARATION    DU    CIDRE    DE    LUXE    RESTANT    DOUX    ET   MOUSSEUX. 

Procédés  applicables  à  la  petite  industrie.  —  Lorsque  l'on 
désire  tabriquer  du  cidre  de  luxe  restant  très  doux  et  très 
mousseux,  il  est  avantageux  d'employer  les  levures  sélection- 
nées des  grands  crus  de  la  Champagne,  plutôt  que  des  levures 
de  cidre,  qui  néanmoins  donnent  aussi  de  bons  résultats, 
mais  procurent  moins  de  finesse  de  saveur  de  la  mousse. 

Le  cidre  sera  préparé  et  mis  en  fermentation  avec  tous  les 
soins  voulus,  au  moyen  d'un  levain  en  pleine  activité,  auquel 
on  ajoutera  des  malosides  de  feuilles,  à  la  dose  de  5o  grammes 
par  hectolitre,  si  Ton  veut  le  maximum  de  qualité.  On  aura 
la  précaution  indispensable  de  surveiller  la  fermentation 
chaque  jour  et  de  déguster  le  produit. 

Aussitôt  que  la  disparition  du  sucre  sera  presque  arrivée  à 
son  terme,  c'est-à-dire  lorsque  le  cidre  conservera  encore  un 
peu  plus  de  douceur  qu'on  ne  désire,  il  faudra  arrêter  brus- 
quement la  fermentation. 

Pour  cela,  il  y  a  deux  moyens.  Le  premier  consiste  à  ajouter 
au  cidre  des  sulfites  vendus  sous  divers  noms  commerciaux, 
et  qu'on  peut  avantageusement  remplacer  par  le  bisulfite  de 
potasse  cristallisé,  à  la  dose  de  8  à  10  grammes  par  hectolitre. 
On  fait  dissoudre  le  sulfite  dans  un  peu  de  cidre  et  on 
mélange  ensuite  la  dissolution  à  la  masse. 
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On  a  reconnu  qu'à  cette  dose  le  bisulfite  de  potasse  n'est 
pas  nuisible  à  la  santé,  car  il  se  transforme  rapidement  et  ne 
subsiste  pas  dans  le  liquide.  Son  emploi  est  autorisé,  même 
jusqu'à  la  dose  de  20  grammes  par  hectolitre,  mais  une  pro- 
portion plus  forte  serait  interdite.  Nous  conseillons  du  reste, 
pour  ce  cas  spécial  de  ne  jamais  dépasser  10  grammes  de  bisul* 
fite  de  potasse  par  hectolitre  de  cidre. 

Le  deuxième  moyen  d'arrêter  la  fermentation  con- 
siste à  soutirer  le  cidre  dans  des  fûts  où  l'on  vient  de 
brûler  de  la  mèche  soufrée,  en  se  conformant  aux 
conseils  que  nous  donnons  pour  éviter  la  chute  du 
soufre  incomplètement  brûlé  pendant  le  méchage 
(Emploi  du  porte-mèche  spécial  de  M.  Noël,  9,  rue 
d'Odessa,  à  Paris,  figure  ci-contre). 

Il  faut  qu'au  moment  de  ce  soutirage,  le  fût  soit 
encore  rempli  de  vapeur  de  soufre,  qui  en  sort  à 
mesure  de  l'introduction  du  cidre.  Aussitôt  le  fût 
bondonné,  on  le  roule  hors  de  la  cave  et  on  lui  fait 
passer  quelques  nuits  en  plein  air. 
Le  froid  arrête  complètement  la  fermentation,  et  le  cidre 
restera   sucré  et   prendra   beaucoup  de    mousse    en    bou- 
teilles. 

Procédés  pour  grand  brasseur.  —  Nous  prions  le  lecteur 
de  se  reporter  à  ce  que  nous  disions  dans  notre  Chapitre  XX. 
Procédés  spéciaux  de  cidrification  :  moyen  d'obtenir  des 
cidres  doux. 

Application  de  la  méthode  de  champagnisation  à  la  prépa- 
ration des  cidres  grands  mousseux.  —  L'on  peut  avec  avan- 
tage appliquer  en  cidrification  les  procédés  en  usage  dans 
l'industrie  vinicole  pour  la  préparation  des  champagnes. 
Nous  entendons  par  cidre^champagnisé  le  jus  de  pommes 
d'abord  transformé  en  cidre  parfait,  puis  travaillé  selon  les 
procédés  eh  usage  dans  la  Champagne,  et  ailleurs  aussi,  pour 
en  faire  une  boisson  pétillante,  mousseuse;  mais  il  est  bien 
évident  qu'il  ne  faudrait  pas  donner  aux  boissons  ainsi  pré- 
parées le  nom  de  Champagnes  ni  même  de  cidres-champagnes 
pour  essayer  de  concurrencer,  par  une  manœuvre  déloyale, 
les  vins  proprement  dits  de  la  Champagne.  Nous  estimons 
que  pour  éviter  toutes  confusion  et  contestation,  il  serait 
prudent  de  donner  aux  boissons  issues  de  la  pomme  ainsi 
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travaillées  les  noms  de  cidres-mousseux^  cidres  grands-mous- 
seux.  En  effet,  le  syndicat  des  vins  de  Champagne  s^est  ému 
de  l'atteinte  portée  à  la  réputation  des  véritables  crus  de  la 
région  par  l'apparition  sur  les  marchés  de  cidres  affublés  de 
déterminatifs  destinés,  pensait-il,  à  tort  ou  à  raison,  à  concur- 
rencer les  vins  de  la  Champagne.  Des  actions  judiciaires  ont 
même  été  exercées  contre  certains  délinquants,  coupables 
convaincus  ou  non.  En  effet,  nous  lisons  dans  l'Agriculture 
Moderne^  du  1 1  mai  1 90 1  : 

Le  cidre-champagne.  —  Un  propriétaire  normand  avait 
mis  en  vente  du  cidre  de  sa  fabrication  sous  la  dénomination 
de  cidre-champagne^  qu'il  reproduisait  sur  ses  étiquettes,  ses 
prix  courants  et  ses  factures  :  il  avait  même  déposé  cette 
désignation  comme  marque  de  fabrique,  afin  de  s'en  réserver 
l'exploitation  exclusive. 

Le  syndicat  du  commerce  des  vins  de  Champagne  établi  à 
Reims,  pour  la  sauvegarde  des  intérêts  des  fabricants  de  vins 
de  Champagne,  prétendant  que  l'emploi  de  cette  marque  lui 
portait  préjudice,  assigna  le  propriétaire  devant  le  tribunal 
civil  d'Avranches,  pour  lui  faire  interdire  cet  emploi  et  faire 
annuler  le  dépôt  de  la  marque  comme  nul  et  non  avenu. 

Le  tribunal  d'Avranches  a  donné  gain  de  cause  au  syndicat 
des  vins  de  Champagne.  Il  a  déclaré  que  la  désignation  cidre- 
champagne  pouvait  tromper  l'acheteur  sur  la  nature,  soit 
pure  et  simple,  soit  conventionnelle  du  produit  mis  en  vente, 
et  il  a  fait  défense  au  propriétaire  attaqué  par  le  syndicat  de 
s'en  servir,  sur  ses  étiquettes,  ses  prix  courants  et  ses  factures. 

DIVERSES  OPÉRATIONS  DE  LA  CHAMPAGNISATION 
DES.  CIDRES. 

Dans  un  article  du  Progrès  agricole  d* Amiens  (10- 17  mars 
1901J,  M.  Henri  Alliot  a  résumé  de  la  façon  suivante  cette 
intéressante  question  de  la  champagnisation  appliquée  en 
cidrification  : 

I.  Le  tirage. 

Il  consiste  en  un  ensemble  d'opérations  ayant  pour  but 
d'assurer  la  prise  de  mousse,  c'est-à-dire  une  refermentation 
en  bouteille. 
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Qualités  d'un  cidre  destiné  au  tirage,  —  II  doit  être  bien 
fermenté,  avoir  au  moins  8  degrés  d'alcool,  être  franc  de 
goût,  sain,  et  posséder  une  acidité  suffisante. 

Dans  le  cas  où  le  cidre  à  champagniser  aurait  une  alcooli- 
cité  inférieure  à  8  degrés,  il  serait  bon  de  commencer  par 
relever  sa  teneur  en  alcool  par  le  sucrage  et  une  refermenta- 
tion, par  la  méthode  que  nous  avons  indiquée  dans  un  pré- 
cédent article  (Mise  en  état  des  cidres  défectueux). 

Quant  à  Tacidité,  elle  doit  être,  comme  nous  l'avons  dit 
pour  les  cidres,  en  général,  de  4  à  5  grammes  par  litre  (expri- 
mée en  acide  sulfurique). 

II  faut  s'en  assurer  par  un  dosage  et,  si  elle  était  inférieure 
au  chiffre  indiqué,  il  faudrait  la  relever  par  addition  d'acide 
citrique. 

A)   OPÉRATIONS   PÏIÉLIMINAIRES  DU   TIRAGE. 

Préparation  de  la  liqueur  sucrée,  —  Choix  du  sucre,  — 
Le  meilleur  produit  à  employer  est  le  sucre  candi  de  cannes, 
car  la  mousse  exaltant  toutes  les  odeurs,  bonnes  ou  mau- 
vaises, l'on  pourrait  craindre  de  communiquer  un  goût 
désagréable  à  la  boisson,  par  l'usage  de  toute  autre  matière 
sucrée. 

Quantité  à  employer,  —  Etant  donné  que  la  pression  dans 
les  bouteilles  doit  être  de  4  à  5  atmosphères,  et  qu'il  faut 
compter,  théoriquement,  4  grammes  de  sucre  par  litre  de 
cidre,  pour  avoir  une  atmosphère  de  pression,  l'on  devra 
employer,  pratiquement,  de  20  à  22  grammes  de  sucre  par 
bouteille  à  remplir,  en  supposant  ajouter  la  liqueur  de  tirage 
à  un  cidre  sec  ;  dans  le  cas  contraire,  il  faudrait  doser  le 
sucre  restant  et  n'ajouter  au  cidre  que  la  différence  nécessaire 
pour  avoir  les  20  à  22  grammes  par  bouteille. 

Mise  en  dissolution,  —  Elle  doit  se  faire  quelques  jours 
d'avance.  L'on  met  à  fondre  5oo  grammes  de  sucre  par  litre 
de  cidre,  en  introduisant,  par  exemple,  5o  kilog.  de  sucre 
dans  une  pièce  de  100  litres,  que  l'on  roulera  plusieurs  fois 
dans  la  journée,  sur  un  plancher  improvisé,  et  ceci  pendant 
plusieurs  jours,  jusqu'au  moment  où  l'on  n'entendra  plus  de 
bruit  à  l'intérieur  du  fût,  signe  d'une  dissolution  complète. 

B)   CONFECTION   DU   LEVAIN. 

En  vue  d'obtenir  des  résultats  supérieurs  à  la  méthode 
ordinaire,  une  meilleure  et  plus  rapide  prise  de  mousse,  nous 
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recommandons,  comme  pour  la  préparation  des  vins  de 
Champagne,  l'addition  de  levure  sélectionnée  au  moment  du 
tirage,  et  dans  ce  but,  l'on  pourra  avantageusement  se  pro- 
curer de  la  levure  pure  de  Verzenay- Champagne,  et  confec- 
tionner, quelques  jours  avant  le  tirage,  un  levain  dont  nous 
donnons  }a  composition-type  pour  chaque  pièce  de  cidre 
à  tirer  : 

lo  Levure  :  Autant  de  fois  2  grammes  que  la  pièce  contient 
.  de  litres  ; 

20  Liqueur  sucrée  :  1/4  de  litre  ; 

30  Des  sels  nourriciers  :  environ  20  à  3o  grammes. 

40  Du  cidre  en  quantité  suffisante  pour  compléter  10  litres. 

L'on  préparera  donc  autant  de  fois  10  litres  d'un  tel  levain, 
que  l'on  aura  de  pièces  à  tirer.  Ayant  calculé  le  volume 
total  de  levain  à  faire,  pour  un  nombre  déterminé  de  pièces 
à  tirer,  ce  levain  est  introduit  dans  un  ou  plusieurs  fûts, 
munis  d'un  purificateur  d'air,  comme,  par  exemple^  l'appa- 
reil P.-B.  Noël. 

La  température  dudit  levain  devra  être  maintenue  aux 
alentours  de  25  degrés,  en  le  plaçant  dans  un  local  chauffé,  et 
à  l'abri  des  courants  d'air.  Dès  l'apparition  de  bulles  de  gaz 
à  la  surface  du  purificateur,  et  dès  qu'un  petit  bruit  caracté- 
ristique se  fera  entendre  à  l'intérieur  du  récipient,  l'on  pourra 
se  servir  du  levain. 

C)    LA    QUESTION   DES    BOUTEILLES    ET    BOUCHONS. 

10  Bouteilles.  Qualités.  Essai,  Nettoyage.  —  Il  faut  les 
choisir  en  verre  bien  intact,  sans  fêlures  ni  soufflures,  assez 
fortes,  de  façon  à  ne  pas  avoir  plus  de  5  Vo  àe  casse.  Elles  ne 
doivent  pas  pouvoir  être  attaquées  par  le  liquide  contenu. 
Comme  le  dit  M.  Mathieu,  le  distingué  directeur  de  la  station 
œnologique  de  Beaune,  dans  son  livre  Etudes  sur  la  conser- 
vation des  vins  mousseux,  l'attaque  du  verre  parle  vin  (nous 
ajouterons  :  et  aussi  par  le  cidre),  peut  être  due  à  diverses 
causes:  io  A  une  teneur  totale  élevée  en  alcalis,  soude,  alu- 
mine, oxyde  de  fer,  chaux,  magnésie  ;  20  A  un  excès  de  chaux 
et  probablement  de  magnésie  ;  3<>  A  la  présence  de  sulfures. 
Ces  inconvénients  résultent  de  procédés  de  fabrication  de 
verrerie,  dans  lesquels  nous  ne  pouvons  entrer. 

Pour  s'assurer  si  un  verre  est  d'une  composition  trop 
calcaire  ou  trop  alcaline,  un  procédé  recommandabl'e  con- 
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siste  à  introduire  dans  une  bouteille  un  peu  diacide  sultu- 
rique  ou  d'acide  tartrique,  légèrement  étendu  d'eau,  on 
chauffe  au  bain-marie,  puis  on  abandonne  au  repos  ;  si,  au 
bout  de  quelques  jours,  on  constate  un  trouble  dans  la  solu- 
tion acide,  il  faut  rejeter  le  lot  mis  à  l'essai. 

D'une  manière  générale,  l'on  doit  se  défier  des  vieilles  bou- 
teilles. Mais  de  toutes  façons,  quelques  jours  avant  la  mise.en 
service,  Ton  doit  commencer  par  rincer  toutes  les  bouteilles 
d'abord  à  l'eau  de  carbonate  de  soude  à  lo  o/o,  puis,  en  cas 
de  dépôt  à  l'intérieur,  on  laissera  séjourner  la  solution.  On 
rince  ensuite  à  l'eau  froide,  en  faisant  usage  de  grains  de 
verre,  d'un  goupillon,  d'une  cliainette  ou  de  brosses  mécani- 
ques. Il  est  bon  de  noter  en  passant,  qu'il  faut  absolument 
prohiber  les  grains  de  plomb,  d'étain  ou  de  zinc,  car,  si  quel- 
ques-uns de  ceux-ci  restaient  collés  dans  le  fond  de  la  bou- 
teille, ils  pourraient  ensuite,  en  se  dissolvant,  outre  leur 
saveur  métallique,  donner  lieu  à  des  empoisonnements,  les 
sels  de  plomb  et  de  zinc  étant  de  violents  toxiques. 

20  Bouchons.  —  Leur  choix  est  de  la  plus  haute  importance, 
car,  combien  de  mauvais  goûts  sont  dus  à  des  bouchons 
défectueux.  Il  vaut  mieux,  pour  les  cidres  champagnisés,  ne 
pas  vouloir  économiser  en  faisant  usage  de  vieux  bouchons. 

L'on  doit  prendre,  de  préférence,  du  liège  bien  homogène. 
L'expérience  a  démontré  que  les  bouchons  formés  de  couches 
de  liège  larges  (bouchons  demi-pleins),  ont  une  durée  moins 
longue  que  ceux  en  liège  à  couches  étroites  (bouchons  pleins). 
Ceci  est  important  pour  éviter  les  recouleuses  ;  on  entend 
ainsi  des  bouteilles  dont  lé  liquide  contenu  sort  par  suite 
d'un  retrait  du  bouchon. 

Les  mauvais  bouchons,  en  outre  de  germes  pathogènes, 
peuvent  contenir  des  larves  d'insectes  qui  y  creusent  des  fis- 
sures, par  ou  le  liquide  peut  s'échapper. 

Donc,  choisissons*avanttoutde  bons  bouchons,  bien  sains. 
Une  excellente  précaution  consiste  à  les  faire  bouillir  dans  de 
l'eau  pendant  deux  ou  trois  heures,  pour  tuer  tous  les  mau- 
vais microbes,  puis  les  mettre  sécher  et  les  plonger  dans  un 
bain  de  paraffine,  chauffé  de  70  à  800.  Il  faut  ensuite  les 
placer  sur  une  claie  dans  un  four  pour  leur  enlever  l'excès 
de  paraffine  qui  les  imprègne. 

Au  moment  de  procéder  au  bouchage  des  bouteilles,  il  est 
bon  de  tremper  les  bouchons  dans  de  la  bonne  eau-de-vie. 
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D)    PRATIQUE   DU   TIRAGE. 

Au  moment  de  tirer,  il  faut  ajouter  au  cidre  les  éléments 
suivants  : 

10  Du  sucre.  —  En  répartissant  les  liqueurs  sucrées  dans 
les  foudres,  proportionnellement  au  volume  de  ceux-ci. 

2*  De  la  levure.  —  En  répartissant,  comme  pour  la  liqueur 
sucrée,  le  levain  actif  dans  les  foudres. 

30  Du  tanin  à  raison  de  un  à  deux  grammes  par  hecto  de 
cidre.  —  La  dite  substance  aura  été  préalablement  dissoute 
dans  une  petite  quantité  de  bonne  eau-de-vie. 

40  De  la  colle  de  poisson  fondue.  —  Environ  o  gr.  20  par 
hecto. 

50  Des  sels  nourriciers.  —  De  deux  à  cinq  grammes  par 
hecto. 

Toutes  ces  matières  doivent  être  mélangées  intimement  au 
cidre,  en  remuant  la  masse  avec  un  bâton  propre. 

Mise  en  bouteilles.  —  Le  cidre  à  tirer,  contenant  tous  les 
éléments  utiles,  on  procède  au  remplissage  des  bouteilles. 
Celui  ci  s^efPectue,  soit  au  moyen  d'appareils  fonctionnant 
automatiquement  (voir  ce  que  nous  disons  des  tireuses  pour 
la  gazéification  artificielle),  soit  à  la  main,  dans  les  petites 
exploitations. 

Les  bouteilles  étant  pleines,  sont  prises  par  un  ouvrier 
spécial  qui  les  bouche,  soit  à  la  machine,  soit  à  la  main.  Le 
bouchon  étant  fixé,  on  l'assujettit  à  l'aide  d'une  solide  ficelle 
et  d'un  fil  de  fer. 

II.  La  prise  de  mousae. 

Le  remplissage  et  le  bouchage  des  bouteilles  étant  terminés, 
il  faut  coucher  celles-ci  pour  assurer  le  contact  du  liège  avec 
le  cidre.  On  les  laisse  ainsi  en  repos  quelque  temps  sur  des 
pupitres. 

Puis  le  cidre  étant  éclairci,  on  remue  pour  bien  mettre  la 
levure  en  suspension  et  on  place  les  bouteilles  sur  pointe, 
c'est-à-dire,  le  goulot  en  bas,  on  les  remue  ensuite  un  peu 
chaque  jour,  leur  faisant  faire  un  huitième  à  un  quart  de  tour 
jusqu'à  condensation  de  tout  le  dépôt  sur  le  bouchon. 

11  faut  compter,  pour  le  procédé  ordinaire  (sans  levure), 
deux  mois  environ,  pour  un  remuage  complet,  mais  grâce  à 
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remploi  des  ferments  purs  au  moment  du  tirage,  cette  durée 
peut  être  réduite  à  un  mois  environ.  C'est  un  travail  délicat, 
qui  demande  beaucoup  de  soin. 

III.  Dégorgement.  —  Dosage. 

i**  Dégorgement.  —  Cette  opération  consiste  à  faire  partir 
le  dépôt  de  matières  solides  accumulées  sur  le  bouchon. 
L'ouvrier  chargé  de  ce  travail,  saisit  la  bouteille  par  le  col, 
rincline  presque  horizontalement  en  la  tenant  sur  son  avant- 
bras  gauche  ;  il  enlève  le  fil  de  fer  et  la  ficelle,  ou  Tagrafe 
au  moyen  d'un  crochet  spécial,  en  retenant  le  bouchon  avec 
un  doigt,  puis  retire  peu  à  peu  celui-là  à  Taide  d'une  pince 
en  forme  de  patte  de  homard.  Le  bouchon  fait  explosion  ;  le 
dépôt  est  projeté  au  dehors,  on  redresse  aussitôt  la  bouteille, 
et  on  essuie  le  goulot  avec  un  doigt  ;  puis  afin  de  s'assurer 
si  toutes  les  impuretés  sont  éliminées,  l'ouvrier  examine  par 
transparence  la  bouteille  devant  une  bougie,  et  la  bouche 
provisoirement,  en  attendant  le  dosage. 

2®  Dosage.  —  Il  consiste  à  introduire  dans  les  bouteilles,  un 
sirop  dit  «  liqueur  d'expédition  »,  et  composé  d'un  mélange 
de  :  cidre,  sucre  de  canne,  et  de  un  à  deux  litres  d'alcool 
fine-champagne  par  hectolitre,  en  vue  d'empêcher  la  refer- 
mentation. On  pourrait,  à  ce  moment,  ajouter  au  besoin, 
encore  un  peu  d'acide  citrique. 

Le  but  de  l'addition  du  mélange  indiqué  est  de  donner  du 
moelleux  au  cidre  qui,  sans  cela,  serait  sec.  Il  est  évident 
que  les  proportions  des  substances  constituant  le  sirop , 
varient  suivant  le  goût  de  la  clientèle.  Ainsi  nous  savons  que 
les  Anglais  et  les  Américains  préfèrent  les  cidres  presque  secs, 
les  Russes  les  aiment  très  sucrés.  Quant  à  nous,  il  nous  faut, 
en  général,  un  degré  saccharimétrique  de  8  à  12  0/0. 

Ladite  liqueur,  préparée  dans  des  récipients  spéciaux,  est 
filtrée  à  la  chausse  de  flanelle,  recouverte  d'une  couche  de 
pâte  de  papier  à  filtrer,  blanc,  qui  se  prépare  en  déchirant  en 
morceaux  du  papier  à  filtrer  blanc  ;  ceux-ci  étant  lavés  d'abord 
à  Peau  chaude,  puis  à  Peau  froide,  sont  laissés  à  égoutter, 
puis  la  pâte  est  battue  avec  un  peu  de  liqueur,  et  le  tout  est 
versé  dans  la  chausse. 
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IV.  Bouchage.  —  Etiquetage. 

Les  bouteilles  étant  dosées,  on  en  effectue  la  fermeture 
avec  des  bouchons  de  premier  choix,  afin  d^éviter  les  fuites, 
les  recouleuses,  comme  nous  le  disions  précédemment  à 
propos  du  premier  bouchage.  Puis,  on  assure  la  fixité  des 
bouchons  avec  des  ficelles  et  du  fil  de  fer,  et  Ton  remue  les 
bouteilles,  pour  assurer  le  mélange  de  la  liqueur  au  cidre. 

On  coiffe  ensuite  le  flacon  de  boisson  d'or  champagnisée, 
avec  une  feuille  d'étain ,  et  Ton  enjolive  avec  une  belle 
étiquette. 

Chaque  bouteille  est  ensuite  enveloppée  dans  une  feuille  de 
papier  et  mise  dans  un  paillon  pour  l'expédition. 

La  question  de  la  décoration  du  flacon  a  son  importance, 
pour  certaines  régions  surtout. 

Les  Allemands  l'ont  bien  compris,  aussi  M.  P.  Monthiers 
avait-il  raison,  lorsqu'il  écrivait  il  y  a  quelques  années,  dans 
la  revue  Le  Cidre  et  le  Poiré  : 

«  L'habit  ne  fait  pas  le  moine,  dit-on.  Pour  la  bouteille  de 
a  cidre  allemand  champagnisé,  c'est  tout  le  contraire.  L'or, 
«  l'éclat  des  cachets,  les.  couleurs  voyantes  des  capsules  et 
«  des  étiquettes,  l'habillage,  en  un  mot,  éblouit  le  con^om- 
«  mateur  oriental  et  fait  varier  le  prix  de  la  liqueur  qui  reste, 
«  elle,  toujours  la  même,  sommeillant  immuable  dans  son 
«  palais  de  verre...  > 

2<>    LA    GAZÉIFICATION    ARTIFICIELLE. 

Emploi  cT acide  carbonique  liquide  chimiquement  pur.  —  Il 
est  bien  certain  que  c'est  le  seul  qui  doive  nous  servir.  Voici 
sur  sa  fabrication  quelques  intéressante  détails  empruntés  au 
troyaHV Acide  carbonique  liquide  (i),  de  M.  H.  Schleicher, 
des  glacières  de  l'Est,  à  Nancy  : 

c  On  fabrique  Tacide  carbonique  chimiquement  pur,  en  recueillant 
les  produits  de  la  combustion  du  coke,  comme  cela  se  pratique  dans 
diverses  usines  en  France,  entre  autres  celle  des  Glacières  de  l'Est,  à 
Nancy,  pour  une  production  journalière  de  i5oo  kilos. 

«  Dans  cette  usine,  Tacide  carbonique  est  produit  par  la  combustion 
de  coke  spécial   dans   les  foyers  de  deux  chaudières  ;  les  produits  de 


(i)  L'Acide  carbonique  liquide,  son  développement  et  ses  applications, 
par  M.  Schleicher.  Imprimerie  Humblot  et  Simon,  Nancy. 
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cette  combustion  sont  tirés  par  un  ventilateur  et  conduits  dans  des  tours 
de  lavage,  à  Teau  firoide,  pour  dégager  les  gaz  soufrés  ;  de  là,  ces  gaz 
vont  dans  de  grandes  tours  d'absorption,  dans  lesquelles  se  trouve  de 
la  potasse,  qui  s'imprègne  du  dit  gaz  carbonique.  Cette  solution  de 
potasse  étant  bien  saturée  de  gaz  carbonique  brut,  retourne,  au  moyen 
d'une  pompe  dans  la  chaudière  où,  par  l'influence  de  la  chaleur,  les  gaz 
sont  dégagés  de  cette  eau  de  potasse  ;  d'un  côté,  cette  solution  de  potasse 
qui  a  dégagé  ces  gaz,  revient  à  son  état  primitif  et  est  prête  à  servir  de 
nouveau,  pour  absorber  de  nouvelles  quantités  d'acide  carbonique  et,  de 
l'autre,  les  gaz  partent  dans  différents  appareils  4)our  être  condensés  et, 
de  là,  vont  au  filtre  pour  être  filtrés  avant  d'arriver-  au  compresseur 
pour  les  liquéfier  ;  ces  gaz  liquéfiés  sont  poussés  par  le  compresseur 
dans  un  condenseur,  et  ensuite  vont  au  soutirage  pour  les  mettre  en 
tubes. 

8  Au  soutirage,  la  pression  atteint  généralement  60  à  70  kilos,  mais 
elle  varie  avec  la  température  extérieure. 

«  A  l'état  libre,  l'acide  carbonique  est  sans  goût  ni  couleur,  il  est  plus 
lourd  que  l'air  ;  il  ne  s'enflamme  pas,  par  conséquent  n'entretient  pas 
la  combustion;  au  contraire,  nous  verrons  plus  loin  qu'il  sert  d'extinc- 
teur en  cas  d'incendie. 

«  Le  poids  spécifique  de  l'acide  liquide  est  de  0.947  à  o*;  c'est  pourquoi 
il  nage  sur  l'eau  ;  pour  sa  fabrication,  il  faut  36  atmosphères,  si  la 
température  est  de  o*.  Par  une  température  plus  élevée,  il  est  compré- 
hensible qu'il  faudra  une  pression  supérieure,  ainsi  que  pour  une  tem- 
pérature plus  basse,  moins  de  pression.  Le  tableau  ci-après  donne  les 
proportions  entre  la  température  et  la  pression  qui  sont  nécessaires  pour 
la  liquéfaction  de  l'acide  carbonique,  qui  se  trouve  à  l'état  gazeux. 

—  78»  I       atmosphère. 

—  25^  17.  II  » 

—  i5*  23. i3  » 

—  5*  30.84  » 

—  o*  36.00  » 
+  5»  40.06  » 
+  ïb*  52.16  » 
-f  25»  66.02  » 
4-  35^  82.17  » 
-f-  45»  100.41  » 

«  Par  la  température  ordinaire  de  la  journée,    1 5  à  20'*,  la  pression 
monte  de  5o  à  60  atmosphères. 
I  litre  d'acide -carbonique  à  l'état  gazeux  pèse.  ...  i  gr.  833 145 

i  gramme  représente o  lit.  5454 

I  kilo    représente 546  lit.  40 

Et  10  kilos  formeront  donc  un  volume.  . ^«4^4  Ht.  00  de 

de  gaz  carbonique. 

a  Pour  la  conservation  et  le  transport  de  cet  acide,  on  se  sert  de  tubes 
en  acier  étiré  contenant  8,  10,  20  kilos  d'acide.  Avant  d'être  mis  en  cir- 
culation, ils  sont  éprouvés  un  à  un,  à  25o  atmosphères  et  on  rebute 
tout  tube  ou  bouteille  qui,  aux  essais  à  cette  haute  pression,  accuse  un 
défaut  permanent.  On  protège  le  robinet  de  chaque  tube  par  un  cha- 
peau qui  forme  couvercle  et  qui  sert,  dans  certains  cas,  de  clef  pour 
l'ouverture  ou  la  fermeture  du  robinet. 
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«  Il  y  a  plusieurs  sortes  de  robinets^  qui  se  manipulent  d*une  façon 
différente,  mais  dont  le  résultat  est  le  même  ;  les  uns  s'ouvrent  par  la 
vis  qui  forme  tête,  et  d'autres,  comme  je  viens  de  le  dire  ci-dessus,  avec 
le  chapeau  qui  forme  clef. 

«  Au  commencement  de  leur  emploi,  les  tubes  d'acide  carbonique  ne 
pouvaient  voyager  que  bien  emballés  dans  des  caisses^  car  les  compa- 
gnies de  chemins  de  fer  craignaient  les  accidents  provenant  de  l'explosion 
des  tubes  qui,  exposés  en  été  en  plein  soleil,  c'est-à-dire  à  45*,  fiaisaient 
explosion,  car  à  l'époque  ils  étaient  faits  en  fer  ;  mais,  maintenant, 
depuis  que  ces  tubes  sont  fait  en  acier  étiré,  et  surtout  éprouvés  à  23o 
atmosphères,  ils  peuvent  voyager  en  vrac,  mais  en  petite  vitesse,  sui- 
vant règlement  du  12  novembre  1897,  dont  voici  la  teneur: 

«  Art.  24.  —  L'acide  carbonique  et  le  protoxyde  d'azote  liquéfiés,  doi- 
vent être  purs  de  tout  résidu  d'air. 

«  Art.  25  —  Ces  produits  doivent  être  renfermés  dans  des  récipients 
en  fer  forgé,  ou  en  acier  doux  recuit. 

«  Ces  récipients  seront  soumis,  au  préalable,  aux  frais  des  intéressés, 
à  une  épreuve  officielle,  constatant  qu'ils  supportent  sans  fuites,  ni 
déformations  permanentes,  une  pression  de  25o  kilos  par  centimètre 
carré. 

«  Cette  épreuve  sera  renouvelée  tous  les  trois  ans. 

«  Chaque  récipient  portera  une  marque  officielle  placée  à  un  endroit 
bien  apparent  indiquant  : 

«  I*  Le  poids  du  récipient  vide  ; 

a  2*  La  charge  en  kilogrammes  qu'il  peut  contenir,  et  qui  doit  être 
limitée,  à  i  kilogramme  de  liquide,  pour  i  litre  34  de  capacité  ; 

a  3*  La  date  de  la  dernière  épreuve. 

<f  Toutes  ces  indications  devront  être  poinçonnées  par  l'agent  qui  aura 
procédé  à  l'épreuve  des  récipients. 

«  Quand  les  récipients  seront  chargés  en  vrac,  ils  devront  être  con- 
fectionnés de  façon  à  ne  pouvoir  rouler,  ou  pouvus  d'une  garniture 
extérieure  remplissant  ce  but  et  être  peints  en  blanc  ;  en  outre,  les 
soupapes  et  robinets  devront  être  protégés  par  des  chapes  ou  couver- 
cles, de  même  métal  que  les  récipients  et  être  vissés  sur  eux. 

(c  Quand  les  récipients  seront  emballés  dans  des  caisses  solides,  la 
chape,  la  garniture  extérieure  pour  empêcher  le  roulement,  et  la  pein- 
ture en  blanc  ne  seront  pas  obligatoires.  Les  caisses  devront  d'ailleurs 
être  disposées  de  manière  que  les  timbres  officiels  d'épreuve  puissent 
facilement  être  découverts. 

«  Art.  26.  —  Le  transport  de  ces  produits  n'aura  lieu  que  dans  des 
wagons  couverts  et  à  panneaux  pleins  ou  bien  dans  des  wagons  spécia- 
lement aménagés  à  cet  effet.  Dans  ce  dernier  cas,  les  récipients  devront 
être  protégés  par  un  revêtement  en  bois  ou  par  une  bâche. 

a  Les  récipients  ne  doivent  jamais  être  violemment  projetés,  ni  exposés 
aux  rayons  du  soleil  ou  à  la  chaleur  du  feu. 

a  Art.  26  bis.  —  Les  prescriptions  des  articles  24,  25  et  26,  ne  s'appli- 
quent pas  aux  petits  récipients  d'acide  carbonique  liquéfié  dont  il  est 
question  à  l'article  io5  bis  ci-après. 

«  Art.  io5  bis.  —  Les  récipients  contenant  25  grammes  au  plus  d'acide 
carbonique  liquéfié  ne  sont  fournis  qu'aux  prescriptions  suivantes  : 
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«  L'acide  carbonique  doit  être  pur  de  tout  résidu  d'air. 
«  Les  récipients  doivent  être  chargés,  au  maximun,  d'un  gramme  de 
liquide  pour  un  ce.  34  de  capacité. 

t  Us  doivent  offrir,  sous  la  responsabilité  du  fiabricant  d*acide  carbo- 
nique qui  en  fait  usage,  une  résistance  suffisante.  » 

Notons,  en  passant,  qu'il  résulte  d'expériences  faites  à 
l'Usine  des  Glacières  de  TEst,  à  Nancy,  par  M.  Andrault, 
chimiste  à  Lunéville,  et  M.  Ârth,  directeur  de  l'Institut 
chimique,  à  Nancy,  que  la  Société  des  Glacières  de  l'Est 
livre  des  tubes  d'acide  carbonique  ne  contenant  pas  d'eau 
(i  milligr.  1/2  par  litre  de  gaz),  ni  d'oxyde  de  carbone  et 
d'acide  sulfureux,  corps  dangereux. 

Les  gaz  autres  que  l'acide  carbonique  sont  en  très  faible 
quantité,  azote  et  oxygène,  corps  sans  aucun  danger. 

A)    LA   GAZEIFICATION   EN   FUTS. 

La  bonde  carbonique.  —  Le  carbonificateur  système 
G.  Lejeune.  —  Nous  compléterons  l'extrait  donné  de  la 
conférence  de  M.  G.  Lejeune  (au  Congrès  international  pour 
l'étude  des  fruits  de  pressoir  et  de  l'industrie  du  cidre,  Paris 
octobre  1900)  sur  «  Les  applications  de  l'acide  carbonique  à 
la  fabrication,  à  la  conservation  et  au  débfi  des  cidres  »,  par 
l'intéressant  passage  qui  suit  : 

«  L'emploi  de  l'acide  carbonique  liquéfié,  assez  compliqué  au  début, 
est  devenu  aujourd'hui  très  simple  et  véritablement  commode,  grâce  à 
l'emploi  de  détendeurs  d'un  fonctionnement  sûr  et  précis. 

«  Ces  appareils  s'adaptent  aux  récipients  d'acide  carbonique  liquide. 
Chaque  fois  que  la  pression  du  gaz  détendu  diminue,  un  mécanisme  se 
trouve  sollicité  et  la  détente  d'une  nouvelle  quantité  de  gaz  se  produit. 
On  a  ainsi  la  production  automatique  et  continue  de  gaz  carbonique  à 
basse  tension. 

a  Ces  appareils  peuvent  servir  en  cidrerie  à  la  fabrication  des  cidres 
mousseux,  à  leur  saturation,  à  leur  filtration,  mais  ne  seraient  pas  d'un 
emploi  facile  pour  le  débit  et  la  conservation  4es  cidres  en  fûts,  condi- 
tions que  l'on  peut  aujourd'hui  obtenir  par  l'emploi  de  la  bonde  car- 
bonique. 

a  La  bonde  carbonique,  formée  d'un  petit  récipient  d'acide  carbonique 
et  d'un  mécanisme  nécessaire  à  sa  détente,  affecte  la  forme  d'un  tube 
fermé  à^une  extrémité  par  la  matière  môme  et  à  l'autre  par  une  partie 
formant  bonde.  Toutes  les  parties  métalliques  sont  étamées  et  recou- 
vertes d'un  enduit  isolant,  aseptique,  facilement  renouvelable. 

a  Cet  appareil,  introduit  aussitôt  après  le  remplissage  par  l'orifice  de 
la  bonde  qu'il  sert  à  obturer,  ne  présente,  étant  en  place,  aucune  partie 
saillante  pouvant  gêner  la  manutention.  Il  peut  produire  au  moment 
voulu  la  quantité  de  gaz  carbonique  nécessaire  à  la  complète  vidange 
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du  fût.  La  bonde  carbonique  assure  donc  aux  producteurs  le  moyen 
simple  et  commode  de  livrer  leur  fabrication  avec  tous  les  éléments 
nécessaires  à  leur  conservation  et  à  leur  parfait  débit. 

«  Cette  bonde,  déjà  employée  en  brasserie,  pourrait,  comme  i'expé> 
rience  Vu.  déjà  prouvé,  être  appliquée  au  tirage  et  à  la  conservation  des 
cidres,  et  plus  particulièrement  des  cidres  mousseux,  dont  le  commerce 
peut  se  développer,  puisqu'il  possède  aujourd'hui  un  moyen  sûr  pour 
conserver  et  débiter  en  fût  un  produit  d'une  fabrication  spéciale  et 
supérieure  qui  luttera  avec  avantage  avec  les  meilleures  bières  et  les 
vins  mousseux. 

«  L*on  peut  opposer  à  l'emploi  des  appareils  décrits  qu'ils  s'appli- 
quent à  une  fabrication  spéciale,  qu'ils  demandent  de  nouvelles  méthodes 
de  fabrication,  la  transfofmation  des  fûts,  du  transport  et  qu'ils  modi- 
fient les  usages  admis  dans  le  commerce  des  cidres. 

«  Cette  objection,  très  juste,  m'a  déjà  été  faite  par  plusieurs  fabri- 
cants désireux  d'employer  l'acide  carbonique.  J'ai  donc  été  conduit  à 
construire  le  carboniflcateur^  appareil  permettant  de  produire  à  une 
pression  atmosphérique  la  quantité  de  gaz  carbonique  ou  d'air  âltré  et 
carboniâé  nécessaire  à  la  vidange  d'un  fût  ou  d'un  foudre. 

a  Deux  modèles  existent  de  cet  appareil  ;  l'un,  destiné  à  une  petite 
production  de  gaz,  est  basé  sur  l'emploi  de  la  bonde  carbonique.  11  se 
compose  d'un  tube  porte-bonde  recevant  la  bonde  et  permettant  de  la 
changer  aussi  souvent  qu'il  est  nécessaire.  Ce  tube  communique  par  un 
tube  en  caoutchouc  avec  le  fût  à  vider  et,  d'autre  part,  il  communique 
directement  avec  un  réservoir  contenant  de  l'alcool  et  muni  d'un  tube 
à  renflement.  La  communication  avec,  l'air  extérieur  est  obstruée  par 
un  tampon  d'ouate.  Lorsqu'on  veut  vider  une  certaine  quantité  de 
liquide,  il  suffit  de  dévisser  le  bouton  de  la  bonde  et,  appuyant  légère- 
ment^ on  injecte  une  cenaine  quantité  de  gaz.  Lorsque  ce  gaz  est  en 
quantité  suffisante,  il  fait  monter  l'alcool  dans  le  tube  à  renflement. 
On  peut  alors  opérer  la  vidange  du  fût  et  le  gaz  de  la  bonde  vient  rem- 
placer le  liquide  écoulé.  On  peut,  si  l'on  veut,  laisser  s'introduire  alter- 
nativement de  l'air  filtré  et  de  l'acide  carbonique  ;  l'air  étant  carbonifié 
n'a  aucun  des  inconvénients  de  l'air  ordinaire  ;  on  peut  ainsi,  avec  une 
bonde  contenant  iso  grammes  d'acide  carbonique,  tirer  une  barrique 
de  cidre. 

a  Cet  appareil  serait  insuffisant  pour  produire  une  grande  quantité  de 
gaz  et  ne  pourrait  être  employé  au  transvasage  des  foudres.  J'ai  construit 
à  cet  effet  un  carbonificateur  à  grand  débit.  Cet  appareil  s'installe  sur 
une  bonbonne  d'acide  carbonique  munie  d'un  détendeur.  Il  se  compose, 
comme  l'appareil  précédant,  d'un  récipient  contenant  de  l'alcool  et  un 
tube  plongeur  à  renflement  ;  mais  dans  cet  appareil  l'arrivée  du  gaz  est 
obstruée  par  une  soupape  à  flotteur.  Lorsque  le  gaz  a  chassé  le  liquide 
dans  le  tube  plongeur,  la  soupape  à  flotteur  obstrue  l'arrivée  du  gaz  ; 
après  l'échappement  le  mouvement  du  flotteur,  sollicité  par  le  niveau 
du  liquide  dans  le  récipient,  permet  l'arrivée,  sans  pression  et  au  for 
et  à  mesure  des  besoins  du  gaz  carbonique. 

a  Ces  appareils,  dont  on  pouvait  apprécier  le  fonctionnement  à 
l'Exposition  Universelle,  classe  55  (galerie  des  machines),  assurent  sous 
une  forme  pratique,  aux  fabricants  et  aux  consommateurs,  les  moyens 
de  traiter  et  de  conserver  le  cidre  à  l'abri  de  l'air. 
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ff  Je  me  résume  : 

«  L'air  est  par  son  oxygène,  la  cause  de  toutes  les  altérations  que 
subissent  les  boissons  fermentées  et  plus  particulièrement  les  cidres, 
dont  il  provoque  le  durcissement,  Tacétiâcation,  etc.  Le  seul  moyen 
d'éviter  ces  transformations  est  de  remplacer  Tair  par  de  l'acide  carbo- 
nique provenant  d'une  bonde  carbonique  ou  d'un  carbonificateur.  » 

Le  Champagniseur-'Eclair,  système  Sue.  —  Il  s'agît  icî 
d'un  petit  appareil  devant  servir  à  la  conservation  et  au  débit 
du  cidre  en  fût.  Nous  l'avons  fait  fonctionner  dans  notre 
laboratoire  expérimental  de  brasserie  et  nous  sommes  per- 
suadés qu'il  rendrait  service  à  maint  commerçant  en  faisant 
apprécier  ses  marchandises  du  public  consommateur. 

Lors  d'une  session  de  la  Société  des  Viticulteurs  de  France, 
au  commencement  de  Tannée  1902,  le  Champagniseur-Eclair 
fut  exposé  dans  l'hôtel  de  la  Société.  Il  était  destiné  à 
produire  le  vin  mousseux  dans  des  conditions  tout  à  fait 
spéciales  mais,  par  une  coïncidence  bizarre  des  choses,  il 
peut  parfaitement  servir  à  combattre  ce  nouvel  ennemi  de 
nos  boissons  du  Nord,  en  présentant  notamment  le  cidre  de 
consommation  courante  sous  une  forme  des  plus  agréables. 
Après  un  rapport  de  M.  le  Colonel  Sabouraud,  présenté  au 
nom  de  la  Section  de  Viticulture,  une  médaille  d'or  a  été 
décernée  par  la  Société  à  M.  Sue  pour  cet  appareil  «  dont 
l'examen  technique  a  démontré  le  bon  fonctionnement,  et 
dont  l'emploi  peut  donner  des  résultats  satisfaisants  et  rému- 
nérateurs. »  Il  est  évident  que  cette  distinction  toute  spéciale 
est  faite  pour  retenir  l'attention  des  intéressés. 

«  Le  Champagniseur-Eclair  est  destiné  à  produire  instantanément  la 
boisson  mousseuse,  au  moment  où  elle  doit  être  consommée.  Dans  ce 
but,  on  l'adapte  sur  le  fût  qui  renferme  le  cidre  et  à  partir  du  moment 
où  il  a  été  réglé,  on  peut  tirer  du  cidre  mousseux  alors  que  le  cidre 
contenu  dans  le  fût  est  du  cidre  ordinaire.  L'appareil  est  représenté 
par  la  figure  suivante.  Sa  base  est  munie  d'un  filetage  D,  semblable  à 
celui  d*nne  bonde  en  bronze  fixée  sur  le  fût.  Le  champagnisateur 
consiste  en  une  colonne  Â,  dans  laquelle  monte  le  cidre  venant  du  fût 
et  saturé  mécaniquement  par  l'acide  carbonique  sortant  d'une  bouteille 
d'acide  carbonique  liquide  V  et  traversant  un  détenteur  G.  L'appareil, 
entouré  sur  une  partie  de  sa  hauteur  par  un  réfrigérant  K,  est  vissé 
sut  le  fût  par  les  poignées  P  ;  il  se  termine  à  sa  partie  inférieure  par 
un  flotteur  à  coulisse  F,  dont  l'extrémité  de  la  tige  porte  sur  le' fond  du 
fût.  Le  réfrigérant  est  relié  à  l'appareil  par  des  écrous  G  et  H  ;  il 
consiste  en  une  caisse  qu'on  remplit  de  glace,  et  qui' renferme  un 
serpentin  S,  que  traverse  le  cidre  pour  se  frapper  avant  d'arriver  à 
Torifice  de  sortie.  Le  détendeur  ou  régulateur  de  pression  est  fixé  par 
l'écrou  E  au  ressort  de  la  bouteille  d'acide  carbonique  ;  la  vis  G  sert 
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à  rintroduction  du  gaz  ;  le  robinet  R  sert  à  son  échappement  au  dehors 
quand  on  veut  arrêter  le  fonctionnement,  et  le  robinet  N  à  l'introduc- 
tion du  gaz  dans  le  fût  et  dans  le  champagniseur.  La  pression  est 
indiquée  par  un  manomètre  M  ;  pour  le  fonctionnement  de  TappareiU 
elle  doit  être  maintenue  à  deux  atmosphères. 

a  II  est  facile  de  comprendre  comment  s'efiectue  le  fonctionnement 
de  l'appareil.  La  pression  étant  établie,  Tacide  carbonique  la  commu- 
nique à  la  surface  du  cidre  qui  se  sature  de  gaz,  en  même  temps 
qu'une  certaine  quantité  de  liquide  s'introduit  dans  le  flotteur,  muni 
lui-même  d'un  injecteur  d'acide  carbonique.  Le  cidre  arrive  par  un 
tube  en  caoutchouc  dans  la  base  du  champagniseur,  et  forme  une 
colonne  montante  qui  se  refroidit  en  traversant  le  serpentin,  et 
parvient  au  robinet  de  pression  B  qui  termine  l'appareil.  Ouvrant  ce 
robinet,  on  peut  recueillir  à  l'extrémité  du  col  une  coupe  ou  une  flûte 
de  cidre  mousseux  frappé.  Lorsque  l'appareil  est  réglé,  on  tire  autant 
de  coupes  que  l'on  veut,  jusqu'à  épuisement  du  fût  ou  de  la  bouteille 
d'acide  carbonique  liquide.  La  dépense  en  acide  carbonique  pour 
alimenter  ce  système  est  faible  puisqu'elle  est  d'environ  5  litres  de  gaz 
pour  un  litre  de  boisson. 

a  Le  champagniseur-éclair  est  établi  solidement  et  soigneusement  : 
toutes  les  pièces  en  contact  avec  le  liquide  à  gazéifier  étant  argentées. 
Il  est  construit  par  M.  Oger,  directeur  de  la  a  Carbonique  liquide  »  à 
Bordeaux. 

«  Il  est  bien  entendu  que  l'on  peut  débiter  une  boisson  plus  ou 
moins  sucrée  en  préparant  à  sa  convenance  un  sirop  que  l'on  introduit 
préablement  dans  le  fût,  en  même  temps  que  le  cidre. 

«  En  outre  de  la  préparation  du  vin  de  pommes  mousseux  instsntané, 
le  champagniseur-éclair  peut  servir  à  débiter  les  bières  légères  du 
Nord  qui  gagneraient  certainement  à  passer  par  cet  appareil. 

a  Le  dispositif  en  question  peut  être  utilisé  ;  par  les  propriétaires  de 
cafés,  bars  ou  buvettes,  par  les  restaurateurs  et  par  les  particuliers 
eux-mêmes  qui  désirent  boire  chez  eux  du  cidre  mousseux  et  en  ofirir 
à  leurs  amis  et  connaissances. 

«  Notons  que  c'est  un  excellent  moyen  de  conservation  des  boissons 
qui  peuvent  ainsi  rester  en  vidange  un  certain  temps  sans  aucune 
altération. 

GAZÉIFICATION    EN    BOUTEILLES. 

Pour  incorporer  du  gaz  carbonique  à  une  boisson,  il  faut 
commencer  par  la  refroidir  à  bas  degré  (4-  i  à  +  2  au  maxi- 
mum), d^où  l'opportunité  d^emploi  de  réfrigérants  spéciaux. 
Puis  la  carboniiication ,  la  saturation,  s'opèrent  dans  des 
appareils  du  nom  de  saturateurs^  où  le  cidre  est  agité  en  pré- 
sence de  gaz  maintenu  à  une  certaine  pression.  Si  le  liquide 
n'est  pas  clair,  qu'on  veuille  le  rendre  absolument  limpide,  il 
y  a  lieu  de  le  filtrer  sous  pression  d'acide  carbonique.  Enfin 
la  mise  en  bouteilles  s'effectue  au  moyen  de  machines  parti- 
culières du  nom  de  tireuses^  au  moyen  desquelles  une  pres- 
sion suffisante  de  gaz  est  maintenue. 
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Pour  la  filtration,  se  reporter  à  ce  que  nous  avons  dit  des 
filtres  et  en  particulier  des  appareils  Enzinger,  bien  appro- 
priés à  ce  genre  de  travail,  dans  le  Chapitre  XXI,  traitant  de 
la  clarification. 

Nous  donnons  ci-contre  quelques  figures  d'appareils  réfri- 
gérant, tireuse  Enzinger  (i),  appareils  de  saturation,  de  la 
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(i)  Maison  Enzinger,  71,  rue  Chabrol,  Paris. 
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maison  Guéret  (i),  que  nous  recommandons  aux  personnes 
désireuses  d'installer  une  cidrerie  industrielle.  Nous  ne  pou- 
vons entrer  dans  le  détail  de  la  description  et  du  fonctionne- 
ment de  ces  diverses  machines,  cela  nous  entraînerait  trop 


TIREUSE    ENZINGER. 

loin.  Susceptibles  d'être  adoptées  seulement  par  des  indus- 
triels, les  intéressés  devront  s'adresser  au  constructeurs  cités 
qui  leur  fourniront  tous  les  détails  nécessaires. 

Nous  attirerons  l'attention  des  lecteurs  sur  une  tireuse 
construite  par  la  maison  Enzinger  et  qui  permet  d'ajouter 
automatiquement,  aux  cidres  champagnisés  artificiellement, 
«  la  liqueur  d'expédition  »  préparée  dans  des  conditions 
déterminées  pour  la  quantité  de  sucre  et  de  fine  Champagne. 

Le  bouchage,  —  C'est  le  complément  des  opérations  pré- 
cédentes. Il  doit  se  faire  rapidement  et  hermétiquement 

Bouchage  Phénix.  —  Parmi  les  différents  systèmes  existant, 
nous  recommandons  particulièrement  le  bouchage  Phénix 
inventé  par  M.  A.  Weissenthanner  (2),  et  consistant  en  une 
capsule  en  deux  pièces  se  sertissant  sur  les  vases  de  toutes 
formes. 

Il  supprime  tous  les  inconvénients  du  liège  puisque,  selon 
la  nature  des  eaux,  on  peut  placer,  entre  la  rondelle  de  liège 
qui  fait  joint  et  le  liquide,  une  rondelle  de  papier  parcheminé 
ou  une  rondelle  en  étain  pur  qui  isole  entièrement  le  liquide 
du  liège. 


(i)  Guéret  frères,  ingénieurs-constructeurs,  72,  boulevard  de  la  Gare, 
Paris  (XIII*  arrondissement). 
(2)  Â.  Weissenthanner,  168,  rue  Saint-Maur^  Paris. 
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La  fermeture  des  bouteilles  se  fait  avec  une  grande  rapidité, 
chaque  machine  automatique  permettant  de  fermer  i.ioo 
flacons  à  Theure,  sans  que  Pouvrier  ait  autre  chose  à  faire 
que  de  remplacer  les  verres  fermés  par  d'autres  à  fermer.  Il 
met  les  propriétaires  de  marques  à  Pabri  de  la  contrefaçon 
puisque  les  bagues  des  capsules  une  fois  enlevées  ne  peuvent 
plus  être  remplacées. 


Il  procure  enfin  au  consommateur  une  garantie  d'authen- 
ticité pour  la  marque  qu'il  exige,  et  il  peut  déboucher  les 
bouteilles  sans  le  secours  d'aucun  outil  par  le  simple  dégage- 
ment d'une  languette. 

La  fermeture  se  fait  avec  une  extrême  rapidité  et  les  capsules 
résistent  à  toutes  les  pressions. 

Le  cidre  ou  la  bière  ne  subissent  pas  le  contact  du  caout- 
chouc si  désagréable  au  consommateur.  Le  liquide  se  trouve 
même  isolé  du  liège  par  une  rondelle  de  papier  parcheminé. 

Enfin  ce  bouchage  est  plus  hermétique  que  tous  ceux  exis- 
tant et  les  consommateurs  apprécient  grandement  l'extrême 
commodité  d'ouverture. 

Pour  les  cidres  et  vins  mousseux,  il  peut  être  employé  une 
disposition  spéciale  de  capsule,  le  bouchon  est  placé  dans  les 
conditions  ordinaires  puis  recouvert  de  la  capsule,  la  bouteille 
est  ensuite  placée  sous  la  machine  qui  affaisse  le  bouchon  et 
le  réduit  à  8  ^1^  d'épaisseur^  si  bien  que  la  capsule  enlevée  il 
reste  un  capuchon  de  liège  suffisant  pour  dégager  le  bouchon 
sans  le  secours  d'aucun  outil. 

Le  bouchage  Phénix  supprime  entièrement  les  bouteilles 
recouleuses. 

Il  existe  des  types  de  boucheuses  à  bras  et  au  moteur. 
Enfin  nous  croyons  savoir  que  très  prochainement  la  maison 
Weissenthanner  mettra  en  vente  une  nouvelle  machine  tireuse 
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et  boucheuse  automatique;  on  abrégera  ainsi  le  travail  et  Ton 
évitera  des  pertes  de  gaz  par  déplacement  de  la  bouteille,  si 
petit  fût-il. 


BOUCHAGE  PHENIX. 
Machine  h  bras  fermant  250  flacons  à  l'heure. 

Les  poirés  mousseux,  —  Toutes  les  opérations  que  nous 
venons  de  décrire  pour  le  travail  des  cidres  destinés  à  faire 
des  produits  mousseux,  s'appliquent  également  aux  poirés, 
qui,  par  leur  nature,  par  leur  saveur,  se  rapprochent  davan- 
tage des  vins  blancs  traités  par  des  levures  de  vins  et  notam- 
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mcnt  la  levure  Verzenay-Champagne,  les  moûts  de  poires 
donnent  des  boissons  qui  ressemblent  à  s'y  méprendre  à  de 
véritables  Saumur,  sinon  mieux  encore. 


BOUCHAGE  PHÉNIX. 
Machine  an  moteur  fermant  800  verres  à  l'heure. 
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LE  CIDRE  ALLEMAND 


LA  préparation  de  FApfelwein  étant  très  en  honneur  chez 
nos  voisins  d'outre- Rhin,  qui  nous  ont  devancés  en 
général  dans  Tadoption  des  méthodes  scientifiques  de  cidrifi- 
cation,  nous  avons  cru  intéressant  de  réunir  en  un  petit  cha- 
pitre les  quelques  documents  que  nous  possédions  sur  la 
préparation  des  cidres  en  Allemagne,  les  applications  que 
l'on  en  tire,  et  sur  leur  composition. 

Sous  le  titre  «  Le  Cidre  allemand  »,  M.  P.  Monthiers  a  fait 
paraître  dans  la  revue  Le  Cidre  et  le  Poiré  (i),  du  i^^  avril 
1897,  une  étude  que  nous  allons  reproduire  dans  son  entier. 

c  Le  cidre  de  Normandie  diffère  sensiblement  du  cidre  de  Bretagne. 
Pourquoi  ?  C'est  que  dans  ces  deux  provinces,  le  sol  et  le  climat  sont 
différents  :  en  Normandie,  dans  le  Calvados,  notamment,  le  sol  est 
calcaire,  en  Bretagne,  il  est  essentiellement  siliceux.  Le  ciel  de  la 
Bretagne  est  d'ailleurs  bien  plus  brumeux  que  celui  de  Normandie.  Les 
ferments  des  pommes  sont  peut-être  aussi  différents  dans  ces  deux 
contrées. 

<  Quoi  d'étonnant,  alors,  que  le  cidre  de  la  vallée  du  Rhin  n*ait 
aucun  rapport  avec  celui  du  bassin  de  la  Seine  ou  de  la  Loire  ?  Celui 
qu'il  nous  a  été  donné  de  déguster  à  Francfort-sur-le-Mein  en  diffère,  au 
contraire,  notsblement  :  il  n'a  ni  le  goût  ni  même  le  parfum  de  la  pomme, 
et  désappointerait  certainement  la  plupart  des  palais  et  des  nez  nor-> 
mands.  Mais  sa  limpidité  est  tout  à  fait  remarquable  (il  est  filtré]  et 
comparable  à  celle  du  vin  blanc,  quoi  qu'il  ait  une  coloration  un  peu 
plus  foncée,  analogue  à  celle  du  vermouth. 

c  Les  pommiers.  —  On  rencontre  beaucoup  de  jeunes  plantations, 
actuellement,  dans  les  vergers  des  bords  du  Rhin,  un  récent  hiver 
ayant  fait  périr  beaucoup  de  vieux  arbres.  Les  jeunes  plants  paraissent 
chétifs,  cependant  leurs  troncs  sont  soigneusement  chaulés,  puis  pro- 
tégés par  des  enveloppes  de  paille  ;  aux  vieux  troncs  on  enlève  le  bois 
mort  ;  tous  les  arbres  sont  fomés  chaque  année  avec  du  terreau  ou 


(i)  Le  Cidre  et  ie  Poiré»  Poissy  (Seine-et-Oise). 
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mieux,  quand  c'est  possible,  avec  des  produits  liquides  de  vidange 
humaine  à  haute  densité.  Nous  disons  à  haute  densité,  parce  que  dans  les 
villes,  cette  densité  est  mesurée  par  la  police,  au  moment  de  l'ouver- 
ture des  fosses,  au  moyen  de  stercomètres  de  précision.  Lorsque  l'ins- 
trument indique  une  dilution  exagérée  de  la  matière,  fervent  adepte  de 
récole  vespasienne,  le  commissaire  inflige  une  amende  au  propriétaire 
de  la  fosse,  poursuivi  pour  «  mouillage  p. 

«  Peut-être  trouvera-t-on  dans  la  nature  de  ces  fumures  une  des  cause^ 
de  la  répugnance  des  brasseurs  de  Francfort,  à  fabriquer  du  cidre  ayant 
le  goût  de  fruit. 

ff  Quoiqu'il  en  soit,  les  plants  de  pommiers  sont  généralement  beau- 
coup trop  serrés  :  ils  sont  plantés  à  environ  cinq  mètres  les  uns  des 
autres,  et  en  rangées  fort  peu  espacées.  Ce  peu  d'espace  laissé  entre  les 
plants,  aussi  bien  dans  les  pépinières  que  dans  les  vergers,  ainsi  que 
la  rigueur  des  hivers,  tout  cela  doit  nuire  au  développement  des  arbres, 
car  il  deviennent  en  général  un  peu  rabougris  en  vieillissant. 

0  Les  pommes.  —  Les  espèces  de  pommes  n'ont  aucun  rapport  avec 
celles  de  nos  fruits  de  pressoir.  Dans  la  vallée  du  Rhin,  on  ne  cultive 
guère  que  des  pommes  comestibles  dont  on  fait  le  cidre.  Dans  toute  la 
contrée,  l'espèce  la  plus  réputée  est,  sans  contredit,  la  a  Scbaafnase  » 
(littéralement  :  Museau-de-Mouton).  C'est  une  pomme  rouge  spéciale- 
ment cultivée  pour  le  pressoir,  mais  qui  se  laisse  très  bien  manger  au 
couteau.  La  vallée  du  Mein,  le  pays  de  Bade  et  le  Wurtemberg,  produi- 
sent et  consomment  beaucoup  de  cidre.  A  Francfort,  on  tire  les  pommes 
des  environs,  d'abord,  puis  du  grand-duché  de  Luxembourg,  du  Wetterau, 
de  la  Hesse-Nassau,  du  Taunus,  de  la  Bavière,  du  Hanovre,  du  Pala- 
tinat,  etc.  En  .1893,  on  en  a  fiait  venir  de  France  à  titre  d'essai  ;  mais  la 
durée  des  transports  a  été  telle,  qu'à  l'arrivée,  le  tiers  seulement  des 
pommes  a  pu  être  utilisé,  le  reste  a  été  complètement  perdu. 

«  Le  cidre  se  consomme  en  quantités  considérables  dans  les  auberges 
(Heckenwirthschaften),  de  Sachsenhausen,  de  Bockenheim,  et  de  Bor- 
nheim,  tous  faubourgs  maintenant  annexés  dans  Francfort.  Certaines 
cidreries  ajoutent  aux  pommes  les  fruits  du  sorbier  des  oiseleurs  (sorbus 
aucuparia)  et  d'autres  fruits  analogues,  pour  introduire  probablement 
du  tanin  dans  les  moûts  qui  en  manquent. 

<  Les  pommes  sont  soigneusement  triées  par  espèces,  et  les  soins  qui 
leur  sont  donnés  varient  avec  la  qualité  des  fruits. 

«  Arrivées  à  l'usine,  les  pommes  sont  trempées  pendant  quelque  temps 
dans  de  vastes  cuves  appelées  «  Pater  noster  1»  puis,  elles  sont  débour- 
bées  mécaniquement  dans  des  appareils  analogues  à  ceux  qu'on  emploie 
dans  les  sucreries  pour  débourber  les  betteraves. 

•  Broyage  des  fruits.  —  Après  l'égouttage,  les  pommes  sont  amenées 
dans  une  trémie  en  bois  au-dessous  de  laquelle  fonctionnent  des  cou- 
teaux hélicoïdaux  horizontaux  tournant  autour  d'un  seul  et  même  axe. 
Ces  hélices  les  découpent  en  tranches  minces,  qui,  à  mesure  de  leur 
production,  tombent  entre  deux  cylindres  de  pierre  tournant  autour  de 
leurs  axes  respectifs,  mais  en  sens  inverse  l'un  de  l'autre.  Les  tranches 
sortent  énergiquement  concassées,  écrasées,  de  cet  appareil  broyeur, 
qui  porte  le  nom  de  «  Wolf  •  (Loup). 
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a  La  pulpe  obtenue  est  recueillie  dans  des  cuves  où  elle  reste  exposée 
à  Tair  libre  pendant  un  espace  de  temps  variant  entre  la  et  24  heures, 
suivant  la  température.  Cette  exposition,  c'est-à-dire  cette  oxydation,  est 
jugée  nécessaire  à  la  fermentation  ultérieure. 

«  Pressurage,  —  Les  pressoirs  sont  généralement  à  vis,  avec  déclics 
alternatifs,  à  levier  ;  mais  les  plateaux  de  ces  pressoirs  sont  beaucoup 
plus  protonds  en  Allemagne  qu'en  France,  car  ils  ont  de  o"  40  à  o*  45 
centimètres  de  profondeur. 

<f  Les  pressoirs  les  plus  couramment  employés,  les  plus  perfectionnés, 
sortent  des  ateliers  luxembourgeois  ;  ils  sont  des  systèmes  «  Duchscher- 
RauschenBach-Wiesche  ScharfTé,  etc.  s,  des  noms  de  leurs  constructeurs. 
Ils  sont  actionnés  au  moyen  de  leviers  à  bras  ;  puis,  lorsqu'il  y  a  refus, 
on  attache  aux  leviers  un  câble  fixé  à  un  treuil  que  l'on  fait  tourner 
aussi  à  bras.  On  obtient  ainsi-  un  léger  supplément  de  serrage. 

«  C'est  sur  des  plateaux  profondément  encaissés,  avons-nous  dit,  que 
l'on  dispose  les  pulpes,  après  aération.  On  n'emploie  pas  de  paille  pour 
séparer  les  lits,  mais  de  fortes  toiles  spéciales  au  milieu  desquelles  les 
pulpes  sont  enfermées,  comme  pour  faire  d'immenses  cataplasmes.  Plus 
la  température  est  froide,  plus  on  charge  les  plateaux.  Les  gftteaux  sont 
généralement  réduits,  après  pression,  au  tiers  de  la  hauteur  initiale. 

a  Dans  certaines  brasseries  de  cidre  importantes,  comme  celle  de 
MM.  Freyeisen  frères,  de  Sachsenhausen,  le  pressurage  se  fait  au  moyen 
de  pompes  hydrauliques  mues  par  une  machine  à  vapeur.  On  obtient 
ainsi  des  pressions  aussi  énergiques  que  possible,  puisque  les  mano- 
mètres des  pompes  marquent  souvent  plus  de  300  atmosphères. 

(f  Après  ces  pressions,  on  retire  le  marc  sous  forme  de  galettes  n'ayant 
pas  plus  de  o*  o5  centimètres  d'épaisseur.  A  Francfort,  lorsque  le  four- 
rage fait  défaut,  ces  tourteaux  sont  utilisés,  après  salaison,  pour  la 
nourriture  du  bétail,  principalement  des  moutons.  Dans  le  grand-duché 
de  Luxembourg,  od  l'on  fait  beaucoup  de  cidre,  on  distille  les  marcs, 
dont  on  extrait  une  eau-de-vie  très  renommée. 

«  Les  caves.  —  Pour  loger  ces  foudres,  qui  contiennent  jusqu'à  5o  et 
même  70  hectolitres  chacun,  il  faut  de^  caves  a  colossales  »,  suivant  une 
expression  courante  à  Francfort. 

«  Nous  avons  visité  plusieurs  de  ces  caves  :  elles  sont  partout  superbes; 
les  foudres  y  sont  gerbes  sur  deux  rangs  en  hauteur.  Elles  sont  entre- 
tenues avec  une  propreté  et  un  soin  méticuleux.  Il  y  règne  générale- 
ment'Éne  température  de  10  à  1 3*  centésimaux.  Elles  sont  creusées  dans 
un  calcaire  tertiaire  assez  tendre.  La  plus  vaste  et  la  plus  belle,  est, 
sans  contredit,  l'immense  cave  à  double  étage  de  la  maison  Freyeisen 
frères  déjà  citée  plus  haut.  Un  ventilateur  mécanique  introduit  l'air  frais' 
au  niveau  du  sol  pour  chasser  toute  trace  d'acide  carbonique.  Les  mar^ 
chandises  en  montent  et  y  descendent  au  moyen  d'un  treuil,  par  un 
puits  spécial  analogue  à  ceux  des  mines  «  Schacht  ».  L'éclairage  se  fait 
au  gaz,  à  l'air  libre,  on  n'y  craint  ni  explosions,  ni  asphyxie. 

t  Ces  caves,  avec  leur  température  pour  ainsi  dire  constante,  doivent 
avoir  une  influence  considérable  sur  la  qualité  et  la  conservation  du 
cidre,  c'est  indubitable.  Nous  insistons  sur  -cette  influence,  car,  suivant 
nous,  là  doit  être  ce  que  nous  appellerons  volontier  le  clou  de  la  fobri* 
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cation.  La  fermentation  doit  bien  commencer  à  basse  température,  mais 
celle-ci  ne  doit  pas  tarder  à  s*élever  dans  la  masse  énorme  de  liquide 
contenu  dans  les  foudres. 

«  Est-il  utile  de  dire  qu'avant  l'introduction  du  moût,  les  foudrea 
sont  méchés,  puis  hermétiquement  bondés,  jusqu'au  moment  de  la 
mise  en  service.  Alors,  on  débonde,  on  emplit  le  foudre  complètement 
d'eau,  que  l'on  laisse  séjourner  pendant  quelque  temps.  On  vide,  on 
laisse  égoutter,  resauyer,  puis,  finalement  on  entonne  le  mpût  et  on 
l'abandonne  à  la  fermentation. 

«  La  fermentation.  —  Pour  le  cidre  destiné  à  la  consommation 
locale,  on  laisse  agir  les  ferments  naturels  que  le  lavage,  le  débourbage 
initial  n'a  pas  fait  disparaître  ;  mais  pour  le  cidre  destiné  a  être 
expédié  dans  l'Allemagne  du  Nord,  ou  bien  a  être  champagnisé,  on 
emploie  de  préférence  des  levures  sélectionnées  de  vin  blanc,  fabriquées 
industriellement.  L'usage  de  ces  levures  assure  au  cidre  une  similitude 
remarquable  avec  le  vin  blanc,  surtout  lorsque  les  deux  liquides  ne 
sont  pas  mis  ensemble  en  présence,  sur  la  même  table. 

«  Le  rendement  des  pommes,  en  jus,  est  à  peu  près  le  même,  en 
Allemagne,  que  celui  qu'on  obtient  en  France,  surtout  si  l'on  tient 
compte  du  déchet  produit  par  les  soutirages  :  mille  kilos  de  pommes 
donnent  environ  trois  hectolitres  de  cidre  bien  clarifié,  prêt  à  être  livré 
à  la  consommation. 

«  Soutirage  et  Filtrage.  —  Les  soutirages  se  font  au  moyeu  de  l'air 
comprimé  que  l'on  introduit  dans  les  foudres,  au  moyen  de  tuyaux  de 
caoutchouc.  La  pression,  s'exerce  à  la  surface  du  liquide.  On  évite  ainsi 
le  soulèvement  des  lies  par  le  dégagement  des  gaz  contenus  dans  la 
masse  liquide,  si  l'on  procédait  par  aspiration. 

«  Le  dernier  soutirage  est  suivi  d'un  filtrage  du  cidre,  qui  se  .fait 
aussi  par  le  moyen  de  l'air  comprimé.  Les  filtres  en  usage  sont  formés 
d'une  série  de  disques  métalliques  perforés,  entre  lesquels  sont  interca- 
lés des  flocons  de  laine.  Pressé  par  l'air  comprimé,  le  liquide  traverse 
la  masse  laineuse  et  y  dépose  ses  impuretés. 

a  Le  Cidre.  —  Le  cidre  filtré  -est  d'une  limpidité  remarquable, 
absolue  :  il  ressemble  alors,  à  s'y  méprendre,  à  du  vin  blanc.  La 
barrique  de  22b  litres  se  vend  sur  place  environ  75  francs  ;  il  faut, 
en  outre,  tenir  compte  de  ce  que  l'argent  monnayé  a  plus  de  Valeur  en 
Allemagne  qu'en  France,  les  objets  nécessaires  à  la  vie  y  étant  moins 
chers.  Le  1/4  de  litre  de  cidre  se  débite  dans  les  «c  Heckenwirthschaften  » 
(débitants  du  coin)  à  raison  de  10  pfennig  (o  fr.  i35)  le  bock,  soit 
o  fr.  5o  le  litre. 

A  Voilà  les  prix  que  nos  producteurs  de  cidre  français  pourraient 
facilement  espérer  obtenir,  s'ils  amélioraient  leurs  procédés  de  fabrica- 
tion et  la  qualité  de  leurs  produits. 

«  Ce  cidre  allemand  n'est  pas  fort  en  alcool  ;  il  ne  marque  que  5* 
à  l'alcoomètre  centésimal,  mais  il  se  conserve  admirablement  bien 
dans  les  splendides  caves  mentionnées  plus  haut,  à  une  température 
constante  de  i3*,  jusqu'à  la  fin  de  la  saison. 

c  Le  cidre  destiné  à  la  consommation  locale  est  transporté  dans  des 
petits  barils  à  douves  très  épaisses,  absolument  comme  la  bière.  Pour 
les  expéditions  lointaines,  il  est  logé  dans  de  fortes  futailles  de  chône. 
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solidement  cerclées  en  fer,  comme  nous  le  ftiisons  pour  le  vin.  Le 
filtrage  ayant  éliminé  toute  espèce  de  ferment,  le  cidre  ne  trayaille  plus 
en  cours  de  route  ;  il  est  littéralement  pasteurisé  par  le  filtrage,  et  il 
voyage  ainsi  jusqu'aux  Indes,  en  Océanie  et  au  Japon,  ce  que  revient  à 
dire  que  le  jus  fermenté  de  la  pomme  retourne  au  berceau  de  sa  nais- 
sance ici-bas,  puisque  c'est  aux  Indes  que  la  légende  à  placé  le  Paradis, 
et  son  délicieux  fruit  défendu  : 

«  Gott  verbot  das  iEpfelessen, 
«  Aber  nicht  den  JEpfelwein 
«  Hctte  Adam  dies  ermessen, 
«  S«e8Z  er  nocb  im  Eden  drein  ». 

«  Dieu  défendit  de  manger  la  pomme, 
«  Mais  n'interdit  pas  d'en  boire  le  Jus. 
€  S'il  eût  observé  ces  prescriptions, 
c  Adam  se  prélasserait  encore  dans  TEden.  ■ 

«  Cidre  champagnisé.  —  Le  cidre  *destiné  à  être  champagnisé  fer- 
mente, avons-nous  dit,  sous  l'influence  de  levures  sélectionnées  de  vin 
blanc.  On  ajoute  aussi  une  petite  quantité  de  cette  levure  dans  les  bou- 
teilles, en  même  temps  que  du  sucre  cristallisé,  et  3  */•  environ  de 
Cognac  du  commerce,  nom  déguisé  de  l'alcool,  de  manière  à  élever 
jusqu'à  huit  le  nombre  des  degrés  du  liquide. 

«  Pour  terminer  la  champagnisation,  on  habille,  on  décore  les  bou- 
teilles, suivant  le  goût  et  les  habitudes  de  la  clientèle.  A  Francfort,  sur 
place,  la  caisse  de  douze  bouteilles  tout  emballée  se  vend  environ  25  fr. 
Mais  à  l'étranger,  il  n'y  a  plus  de  prix,  ou  plutôt  on  vend  au  prix  qu'on 
trouve,  suivant  la  tête  du  consommateur.  L'habit  ne  fait  pas  le  moine, 
dit-on.  Pour  la  bouteille  de  cidre  allemand  champagnisé,  c'est  tout  le 
contraire. 

«  L'or,  réclat  des  cachets,  les  couleurs  voyantes  des  capsules  et  des 
étiquettes,  l'habillage,  en  un  mot,  éblouit  le  consommateur  oriental,  et 
fait  varier  le  prix  de  la  liqueur,  qui  reste,  elle,  toujours  la  même,  som- 
meillant immuable  dans  son  rigide  palais  de  verre,  attendant,  comme 
dans  les  contes  de  fées,  qu'un  prince  charmant  ou  qu'un  amateur  fes- 
toyant l'invite  à  sa  table,  et  fracturant  sa  porte  de  liège  blindée  d'or  et 
bordée  de  fer,  lui  rende  pour  un  instant  le  mouvement  et  la  liberté  de 
pétiller  à  l'air  libre,  sous  la  pression  atmosphérique,  avant  de  la 
précipiter  pour  toujours  dans  le  gouffre  insondable  de  la  gourmandise 
humaine. 

D'après  les  échantillons  que  nous  avons  eus  en  mains,  nous 
ne  pouvons  que  corroborer  les  assertions  de  M.  Monthiers  ; 
les  cidres  industriels  allemands  sont  d'une  limpidité  remar> 
quable  et  nos  producteurs  français  devraient  certainement 
s'appliquer  (pas  tous  évidemment,  car  il  y  en  a  déjà  qui  tra- 
vaillent bien),  à  fournir  aux  consommateurs  des  boissons 
aussi  belles  d'aspect,  mais,  ce  qui  est  une  qualité  là-bas,  le 
goût  vineux,  faisant  ressembler  à  de  véritables  vins  blancs, 
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nous  parait  excessif  et  nous  déplorons,  pour  notre  part,  la 
disparition  complète  de  la  saveur  de  la  pomme,  qui  enlève  au 
cidre  ce  qui  fait  essentiellement  sa  caractéristique. 

Quant  aux  cidres  mousseux,  TApfelwein-champagner,  ce 
sont  évidemment  des  boissons  très  agréables  (et  bien  pré- 
sentées), chez  lesquelles  la  forte  dose  de  sucre  doit  empêcher 
la  formation  de  troubles  par  refermentation. 

DIVERSES  APPLICATIONS  DU   CIDRE   A  l'aRT   CULINAIRE. 

Nous  avons  vu,  à  propos  de  l'hygiène,  quel  parti  les 
Allemands  avaient  su  tirer  du  cidre  pour  la  thérapeutique. 
Très  amateurs  du  vin  de  pommes  ils  ont  su  remployer  à  la 
cuisine,  préparer  avec  des  entremets  et  des  boissons  qui  ne 
doivent  en  réalité  pas  être  mauvaises  du  tout.  Voici,  à  ce 
propos,  un  extrait  de  la  traduction  d'une  petite  brochure, 
Etude  sur  le  cidre  (i)  par  Wilhem  Fischer  : 

«  Uemploi  du  cidre  à  la  cuisine.  —  Comme  soupe,  pour 
la  préparation  de  sauces,  pour  remplacer  le  vin  comme 
supplément  dans  la  cuisson  de  la  choucroute  et  des  choux 
rouges,  pour  la  préparation  des  fruits:  poires,  pommes, 
cerises  etc.,  et  en  général  partout  où  en  cuisine  on  emploie 
le  vin  blanc. 

«  Vin  chaud  de  cidre.  —  Pour  un  litre  ou  une  bouteille  de 
cidre,  on  prend  un  petit  morceau  de  canelle,  pas  plus  de 
deux  clous  de  girofle  entiers  et  du  sucre  à  volonté  selon  le 
goût,  un  quart  de  bouteille  de  vin  d'airelle  ou  de  vin  bon 
marché  pour  colorer,  puis  on  fait  cuire  le  tout  et  on  sert 
chaud. 

«  Punch  de  cidre.  —  Préparé  de  la  môme  façon  que  le  vin 
chaud  de  cidre,  seulement,  en  servant,  on  donne  en  même 
temps  un  verre  à  vin  de  bon  armagnac  ou  de  cognac. 

a  Le  Schorb'Morle.  —  Moitié  cidre  et  moitié  d'eau  carbo- 
natée,  autant  que  possible  naturelle,  en  y  ajoutant  du  sucre 
selon  le  goût. 


(i)  Der  Aepfelwein.  Eine  Trinkstudie  von  Wilhem  Fischer.  Petite 
brochure  envoyée  par  MM.  Gebr.  Freyeisen.  Aepfelwein-Kelterei  à 
Frankfùrt  x/M.  Sachsenhausen. 
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«  Le  Schorb-Morle  dit  Badois,  composé  de  moitié  de 
Champagne  de  cidre  froid,  moitié  d'eau  carbonatée  naturelle 
est  en  été  la  boisson  la  plus  rafraîchissante  et  la  plus 
animante. 

«  Remarque  relative  à  la  préparation  d'un  bon  bol. 

«  Généralement  dans  le  Nord  de  l'Allemagne  règne  le 
préjugé  que  l'on  ne  peut  préparer  un  bon  bol  qu'avec  du  via, 
surtout  du  vin  de  Moselle.  Dans  le  Sud  de  l'Allemagne 
surtout  dans  le  Mainland,  il  ne  viendra  à  l'idée  de  personne 
de  préparer  un  bol  de  quelque  nature  que  ce  soit  avec  du 
vin.  Le  vin  absorbe  tellement  le  caractère  du  fruit  employé 
ou  des  herbes  de  telle  sorte  que  le  goût  du  vin  est  complète- 
ment voilé.  Un  bol  de  cidre,  bien  préparé,  ne  peut  être 
distingué  par  les  connaisseurs  d'un  bol  préparé  avec  du  vin. 

a  Que  l'on  prenne  seulement  comme  sucre  du  meilleur 
sucre  en  pain  environ  60  gr.  par  bouteille  ou  80  grammes 
par  litre  selon  le  goût,  le  faire  dissoudre  avec  très  peu  d'eau 
bouillante  et  l'ajouter  au  bol  après  refroidissement.  Ce 
procédé  est  très  recommandable,  parce  que  le  sucre  fond  très 
lentement  dans  le  cidre. 

«  Pour  des  bols  de  fruits  conservés  on  ne  doit  prendre  que 
moitié  autant  de  sucre  conserve  30-40  grammes,  et  ajouter 
au  bol  le  jus  contenu  dans  le  verre.  En  tout  cas,  on  doit 
observer  de  ne  pas  trop  sucrer  le  bol  parce  que  l'excès  de 
sucre  voile  l'acidité  agréable  du  fruit. 

«  Il  est  bon  d'ajouter  sur  six  bouteilles  de  cidre  une 
bouteille  de  Champagne,  qui  rend  plus  fine  la  saveur  et 
qui  donne  au  bol  un  aspect  perlé.  Si  le  Champagne  de  cidre 
paraît  trop  cher,  qu'on  prenne  sur  six  bouteilles  de  cidre 
environ  une  demi-cruche  d'eau  carbonatée  naturelle. 

a  II  est  recommandable  aussi  d'ajouter  pour  colorer  le  bol 
sur  six  bouteilles  environ,  un  quart  de  bouteille  de  vin  d'ai- 
relle, ou  de  vin  rouge  bon  marché. 

«  Chaque  bol  de  fruit  doit  autant  que  possible  être  préparé 
quelques  heures  avant  de  s'en  servir,  être  bien  couvert,  être 
conservé  bien  au  frais,  autant  que  possible  dans  la  glace.  Le 
vin  mousseux  ou  Teau  carbonatée  ne  doit  être  ajoutée  qu'un 
peu  avant  de  s'en  servir. 
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«  Èotde  Mai.  —  Rechercher  de  Taspérule  odorante  jeune 
autant  que  possible  avant  la  floraison.  On  choisit  les  feuilles 
inférieures  et  les  parties  inférieures  des  tiges  de  même  que  les 
fleurs,  s'il  y  a  lieu,  puis  on  les  lave  rapidement  un  peu  avant 
de  s'en  servir,  on  les  place  dans  un  bol  et  on  verse  par-dessus 
du  cidre  ;  selon  la  grosseur  des  bottes  on  prend  pour  trois 
bouteilles  de  cidre,  3-6  bottes  ;  les  laisser  dans  du  vin  environ 
vingt  minutes,. les  sortir  du  vin  et  verser  ce  dernier  à  travers 
une  passoire.  L'aspérule  ne  doit  pas  rester  trop  longtemps 
dans  le  vin,  parce  qu'alors  le  bol  aurait  un  goût  amer  ou 
désagréable.  Ajouter  au  bol  environ  1 80  grammes  de  sucre 
en  pain  et  une  bouteille  de  Champagne  de  cidre  ou  d'eau 
carbonatée  naturelle  (Sanerbrunnen). 

«  Il  est  bon  d'ajouter  au  bol,  un  peu  avant  de  s'en  servir, 
quelques  fines  feuilles  d'aspérule  ;  cela  donne  un  très  bon 
aspect  et  prouve  que  le  bol  a  été  préparé  avec  des  plantes 
fraîches.  On  peut  également  ajouter  un  peu  avant  de  s'en 
servir  quelques  tranches  de  pommes  de  Chine,  mais  il  faut 
prendre  garde  de  ne  pas  y  laisser  les  noyaux  de  ces  pommes. 

«  Bol  cCananas.  —  Les  ananas  frais  doivent  être  épluchés, 
puis  on  les  coupe  en  tranches  ou  petit  morceaux,  on  les 
couvre  sur  chaque  couche  de  sucre  en  poudre  et  on  les  laisse 
ainsi  6-24  heures  dans  leur  propre  jus,  bien  couverts.  Ensuite 
verser  le  cidre  et  y  ajouter  en  servant  une  bouteille  de  Cham- 
pagne de  cidre.  Un  ananas  frais,  bien  pressé,  peut  servir  pour 
quatre  petits  bols  à  trois  bouteilles,  et  deux  grands  à  six  bou- 
teilles. Si  l'on  a  des  ananas  en  boîte,  on  prendra  environ  une 
demi-livre  pour  trois  bouteilles,  ajouter  au  bol  le  jus  qui  se 
trouve  dans  la  boîte. 

«  Bol  de  pêche,  —  Après  avoir  enlevé  la  peau  des  pêches 
fraîches,  on  les  coupe  en  tranches  fines,  on  les  asperge  for- 
tement par  couches  avec  du  sucre  en  poudre  et  on  les  con- 
serve si  possible  pendant  plusieurs  heures  et  même  tout  un 
jour  dans  des  récipients  fermés  pour  en  extraire  le  jus.  Pour 
une  livre  de  pêches,  prendre  trois  bouteilles  de  cidre. 

«  Bol  de  fraises.  —  Mettre  une  assiettée  de  belles  et  bonnes 
fraises  (de  préférence  les  fraises  des  bois),  dans  un  bol  ;  les 
laver  rapidement  dans  de  l'eau,  les  asperger  de  sucre  par 
couche  (environ  200  grammes),  remuer  un  peu  pour  que  le 
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sucre  se  mêle  aux  fraises.  On  laisse  le  bol  environ  6-8  heures 
couvert,  on  ajoute  trois  bouteilles  de  cidre  et  on  passe  dans 
une  passoire. 

«  Un  peu  avant  de  s'en  servir  y  ajouter  une  main  pleine  de 
fraises  fraîches. 

a  Les  fraises  de  conserve  peuvent  y  être  ajoutées  immédia> 
tement  avec  le  jus. 

a  Bol  de  céleri.  —  On  nettoie  les  jeunes  et  belles  têtes  de 
céleri,  on  les  coupe  en  fines  tranches,  on  y  secoue  énergi- 
quement  du  sucre  en  poudre  et  on  le  laisse  séjourner  un  jour 
entier,  après  on  ajoute  du  cidre  et  du  sucre,  selon  le  goût,  la 
saveur  est  très  semblable  à  celle  d'un  bol  d'ananas. 

«  Bol  de  pommes  de  Chine^  d'oranges^  de  citrons,  —  Pour 
trois  bouteilles  de  cidre  prendre  un  fruit,  pulvériser  trois  mor- 
ceaux de  sucre  en  poudre  dans  une  tasse,  couper  le  fruit  en 
morceaux  et  presser  le  jus  dans  le  cidre.  Prendre  garde  que 
les  noyaux  ne  tombent  pas  dans  le  bol,  y  ajouter  environ  iSo 
grammes  de  sucre  dissous  et  le  bol  est  prêt.  Il  est  très  agréable 
si  Ton  a  conservé  quelques  tranches  du  fruit  de  les  ajouter 
quelques  instants  avant  de  boire  le  bol. 

a  Bol  de  Champagne.  —  Prendre  : 

I  bouteille  de  cidre. 

I  bouteille  de  vin  du  Rhin. 

I  bouteille  de  vin  rouge. 

I  livre  de  sucre  en  pain  ou  poudre. 

«  Conserver  le  tout  bien  enfermé  dans  un  endroit  frais  et  y 
ajouter  deux  ou  plusieurs  bouteilles  de  Champagne  de  cidre 
bien  frais. 

a  Un  bol  en  cinq  minutes.  — Prendre  une  bouteille  d'extrait 
de  punch  d'Armagnac,  deux  bouteilles  de  cidre,  deux  bou- 
teilles de  Champagne  de  cidre,  mettre^le  tout ddSis  Mn  bol, 
remuer  le  tout  et  le  bol  est  prêt  à  être  bu,  ou  bien  également, 
selon  le  goût,  remplacer  l'extrait  de  punch  d'Armagnac  par 
du  rhum. 
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Cidres  divers  (M.  Rocqnes). 


DÉSIGNATION 

CIDRB  MOUS- 
SEUX 

deVillavi- 

ciosa 
(Espagne). 

CIDRE  DE  DIFFUSION    1 

CIDRB  MOUS- 
SEUX 

de  Redon. 

CIDRB 

de  Gournay. 

Alcool 

5M 

68.20      • 
76.40 

53.79 
néant 

2.5o 

3.92 

2.86 

1.06 

1.79 
0.34 
0.04 
0.41 

0.32 

0.06 

5-25 
62.96 
71.10 
43.62 

B 

3.16 
3.89 
3.06 

0.83 
» 

1.89 
0.58 
0:04 
0.66 
0.70 

0.54 

3-45 
17.64 

33.30 
6.08 

» 
3.10 
3.40 
I.61 
0.79 

0 

1.26 

o.5o 
0.02 
0.35 
0.48 
0.40 

Extrait  sec  à  loo* 

»       dans  le  vide 

Sucre  réducteur 

Saccharose 

Cendres  totales 

Acidité  /     totale 

en          fixe 

SO4H3       volatile 

Cendres  solubles 

Carbonate  de  potasse 

Sulfate  de  potasse 

Chlorures 

Cendres  insolubles. 

Acide  tartrique 

Tanin 
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UTILISATION  DES  CORMES 

-i^ous  .allons  donner  la  suite  de  l'étude  sur  le  Sorbus 
aS  domesticay  de  M.  A  Truelle  (i),  dont  le  commencement 
à  été  publié  au  ch.  XII. 

Emplois  divers.  —  Les  cormes  ou  speierlings  sont  suscep- 
tibles de  différents  emplois,  seules  ou  à  l'état  de  mélange  ;  les 
principaux  sont  les  suivants  ;  !<>  Seules  :  pour  la  table  ;  pour 
la  préparation  du  Corme  \  20  à  l'état  de  mélange,  pour 
l'amélioration  des  différents  liquides,  vins  ou  cidres,  soit 
avec  les  fruits  soit  avec  le  jus. 

Le  premier  dé  ces  emplois  est  des  plus  restreints,  car  par 
suite  de  leur  composition,  les  cormes  ne  sont  comestibles 
qu'à  l'état  blet,  ce  qui  empêche  de  les  classer  parmi  les  fruits 
savoureux  ;  2°  à  l'état  de  corme.  En  France  les  cormes  trou- 
vent leur  réel  et  presque  unique  emploi  dans  la  préparation 
de  cette  boisson,  sur  laquelle  je  me  suis  suffisamment  étendu 
pour  n'y  plus  revenir.  Toutefois,  je  ne  cèlerai  point  qu'elle 
est  appelée  à  disparaître  dans  un  temps  qui  ne  saurait  être 
long,  car  l'immense  développement  qu'a  prise  la  culture 
du  pommier,  jettera  sur  les  marchés  de  telles  quantités  de 
pommes  que,  loin  de  chercher  à  créer  avec  le  corme  une 
concurrence  au  cidre,  Ton  sera,  peut-être,  bien  embarrassé 
pour  trouver  à  ce  dernier  un  débouché  rémunérateur.  En  ce 
qui  concerne  l'Allemagne  le  corme  m'y  parait  tout  à  fait 
inconnu  en  dépit  de  certains  cidres  vendus  sous  le  nom  de 


(i)  Etude  sur  le  Sorbus  domestica  et  ses  fruits,  publiée  par  M.  À. 
Truelle  dans  la  revue  Le  Cidre  et  le  Poiré,  Poissy  (Seine-et-Oise). 
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Speierlings^  f  entends  par  là  absolument  indemnes  de  toute 
addition  de  pommes.  Pour  M.  le  D^  Kuliscb  cette  appellation 
n'est  rien  moins  ^ue  douteuse. 

Reste  alors  le  troisième  usage  consistant  dans  l'addition 
des  fruits  ou  du  jus  à  des  boissons  données  dans  le  but  de  les 
améliorer,  ou,  pour  parler  plus  nettement,  dans  le  but  de 
leur  fournir  la  quantité  de  tannin  nécessaire  pour  assurer 
leur  conservation  et  surtout  leur  clarification.  Dans  notre 
pays,  sans  contester  leur  efficacité  pour  le  dernier  cas,  je  suis 
loin  de  penser  qu'il  puisse  résulter  de  leur  mélange,  sous 
quelque  forme  que  ce  soit,  une  réelle  amélioration  :  je  crain- 
drais plutôt  tout  le  contraire  relativement  à  la  saveur  finale. 
Et,  d'ailleurs,  nous  avons  dans  nos  régions  cidrières  si 
justement  réputées,  assez  de  variétés  spéciales  capables  de 
produire  ces  résultats  sans  recourir  aux  cormes,  mais  il  me 
paraît  en  être  autrement  en  Allemagne,  et  je  crois  que  le 
Speierlingbaum  y  est  appelé  à  un  certain  avenir. 

Au  reste  son  emploi  dans  les  pays  du  Sud  de  l'Allemagne, 
remonte  à  une  époque  très  reculée  ;  J.  L.  Christ  le  mention- 
nait dans  ses  ouvrages  comme  un  fait  bien  connu  et  donnant 
des  résultats  excellents.  Je  ne  saurais  dire  lequel  du  fruit  ou 
du  jus  est,  actuellement  le  plus  employé,  attendu  qu'ils  le 
sont  tous  les  deux  en  raison  de  la  pratique  propre  à  chaque 
fabricant,  mais  primitivement,  le  fruit  l'était  davantage, 
témoin  Christ,  qui  recommandait  de  son  temps  les  deux 
mélanges  suivants  :  3  parties  de  pommes  et  une  partie  de 
Speierlings  ou  2  panies  de  ces  derniers  pour  trois  des  prer 
mières.  Plus  près  de  nous,  Ph.  Held,  dans  un  passage  déjà 
cité,  indique  aussi  que  les  fruits  du  Speierlingbaum  sont 
mélangés  avec  des  pommes  par  les  brasseurs  de  cidre. 
D'après  les  données  plus  récentes  de  MM.  G.  W.  Eichenauer 
et  Gebr.  Freyeisen,  ce  serait  le  moût  de  Speierlings  qui  serait 
ajouté  au  jus  de  pommes  dans  les  conditions  que  j'ai  relatées. 
Maintenant,  n*y  a-t-il  pas  un  procédé  mixte  qui  consisterait 
à  ajouter  la  pulpe  du  Speierling  au  moût  des  pommes 
presssuré,  ramenant  ce  procédé  à  une  sorte  de  macération  ? 
cela  me  parait  assez  plausible  d'après  les  textes  sus-mention- 
nés.  Cependant,  sans  être  affirmatif  sur  ce  point  qui  appelle 
des  expériences  très  précises,  je  pense  que  le  meilleur  mode 
d'utilisation  réside  dans  l'addition  au  moût  de  pommes  du 
jus  de  Speierling  dont  la  quantité  sera  déterminée  après  des 
essais  préalables  basés  sur  leur  action  défécante. 
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Pour  en  finir  avec  les  emplois,  j'en  citerai  un  encore,  car 
je  ne  veux  point  parler  du  vinaigre  qu^on  en  aurait  obtenu, 
cependant,  comme  uq  produit  ultime,  c'est  de  faire  servir  les 
fruits  à  Tobtention  d'une  eau-de-vie,  très  estimée,  paraît-il, 
en  Allemagne,  mais  totalement  inconnue  en  France. 

Au  total  sans  vouloir  m'immiscer  dans  une  question  que 
les  pomologues  et  les  chimistes  allemands  doivent  connaître 
mieux  que  moi,  en  tant  qu'elle  concerne  leurs  compatriotes, 
je  ne  puis,  cependant,  m'empécher,  au  point  de  vue  stricte- 
ment scientifique,  d'avancer  qu'il  sera  toujours  plus  logique 
de  chercher  l'amélioration  d'un  produit  donné  par  un  autre 
de  même  origine,  composé  des  mêmes  éléments,  mais  à  la 
dose  où  le  maximum  de  bonification  se  manifeste,  que  de  le 
demander  à  un  produit  d'origine  absolument  dissemblable. 

C'est  là,  d'ailleurs,  ce  que  les  Suisses,  les  premiers,  ont 
bien  compris,  quand  il  ont,  de  temps  immémorial,  recouru 
aux  Scheidmostsorten  et  si  jamais,  ce  que  que  je  souhaite 
ardemment,  le  cidre  atteint  le  maximum  de  sa  valeur, 
l'emploi  de  ces  fruits  spéciaux,  pommes  ou  poires,  sera,  j'en 
suis  convaincu,  une  des  conditions  indispensables. 

Ici  s'arrête  la  note  que  j'ai  voulu  consacrer  au  cormier  et  à 
ses  fruits  ;  la  passion  des  documents,  me  l'a  fait  allonger  plus 
que  je  ne  l'avais  supposé,  mais  le  lecteur  que  satisfait 
toujours  une  étude  consciencieuse  me  le  pardonnera  facile- 
ment. Je  me  suis  efforcé  de  montrer  la  différence,  qui  existe 
entre  la  France  et  l'Allemagne  au  point  de  vue  de  l'importance 
culturale  de  cet  arbre  et  j'espère  l'avoir  dégagée  avec  netteté 
et  impartialité.  Que  d'autres  pays  où  le  goût  est  moins  affiné 
qu'en  France  s'abreuvent  de  boissons  diverses,  sur  notre 
riche  terre  de  Gaule,  il  ne  devrait  y  avoir  de  place  que  pour 
la  vigne  et  le  pommier  dont,  seule,  la  sève  est  capable 
d'entretenir  dans  nos  cerveaux  l'esprit,  la  clarté  et  la  force 
qui  constituent  le  génie  de  notre  race  ! 

VeaU'de'vie  de  cormes  en  France.  —  Contrairement  à  ce 
qu'en  pense,  ou  du  moins  en  pensait  M.  Truelle,  l'eau-de-vie 
de  corme  n'est  pas  totalement  inconnue  en  France,  témoin 
cet  entrefilet  du  journal  Le  Temps  (juin  1902),  ^très  intéres- 
sant par  son  côté  juridique  : 

a  Une  question  de  distillation.  —  M.  de  Lambily,  proprié- 
taire aux  environs  de  Nantes,  possède  dans  ses  domaines  une 
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quantité  relativement  considérable  de  cormiers.  La  récolte 
des  fruits  de  ces  arbres  faite,  il  en  fabriquait  une  liqueur 
qu'il  distillait  ensuite. 

Or,  un  jour  il  vit  entrer  chez  lui  les  employés  de  la  régie, 
qui,  ayant  appris  les  distillations  faites  par  M.  de  Lambily, 
perquisitionnèrent  et  lui  dressèrent  contravention  pour  n'avoir 
pas  fait  de  déclaration  préalable  et  n'avoir  pas  acquitté  les 
droits  de  licence. 

•—  Maïs  je  suis  propriétaire  récoltant,  objecta  M.  de  Lambily, 
Le  corme  est  du  cidre,  et  je  jouis  pour  le  distiller  des  privi- 
lèges des  bouilleurs  de  cru.  Je  n'avais  donc  point  à  satisfaire 
aux  obligations  que  vous  me  faites  grief  d'avoir  négligées. 

—  Le  corme  n'est  pas  du  cidre,  répondit  l'administration.- 
On  ne  doit  entendre  par  ce  mot  que  le  jus  de  la  pomme. 
Comme  d'autre  part,  le  corme  n'est  pas  nominativement 
désigné  dans  la  loi  fixant  le  privilège  des  bouilleurs  de  cru, 
vous  avez  contrevenu  à  la  loi. 

La  cour  de  Rennes,  s'appuyani  sur  la  loi  de  1875  et 
adressée  par  le  ministre  des  finances  d'alors,  M.  Léon  Say,  à 
un  député  de  Normandie,  M.  Arthur  Legrand  ;  considérant, 
d'autre  part,  que  le  texte  de  la  loi  porte  le  mot  «  cidres  •  écrit 
au  pluriel,  a  débouté  l'administration  des  contributions  indi- 
rectes de  ses  conclusions  en  décidant  que  le  corme  est  du 
cidre.  • 
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XXVI 

DISPOSITION  DES  BATIMENTS  D'UNE  CIDRERIE 


n^ous  allons  mettre  sous  les  yeux  de  nos  lecteurs  une  note 
-IN  sur  les  «  Principes  généraux  de  la  construction  d'une 
cidrerie  »  qu'a  bien  voulu  nous  fournir  notre  excellent  ami 
M.  Mars  Abadie,  Professeur  de  génie  rural  à  TEcole  nationale 
d'agriculture  de  Rennes.  Cet  intéressant  résumé  est  extrait  d'un 
ouvrage  actuellement  sous  presse  «  Leçons  sur  les  construc- 
tions rurales  1(1]  appelé  à  rendre  de  réels  services. 

«  La  fabrication  du  cidre  présente  une  certaine  analogie 
avec  la  vinification  ;  et  les  ouvrages  spéciaux  traitant  des  cel- 
liers, des  cuveries  ou  des  chais  pourraient  dispenser  d'une 
étude  sur  les  bâtiments  d'une  cidrerie.  Cependant,  à  cause  des 
mauvaises  habitudes  suivies  dans  les  régions  cidricoles,  il  est 
nécessaire  de  faire  ressortir  plus  spécialement  les  dispositions 
à  prendre  pour  obtenir  un  bon  cidre  dans  toute  l'acceptation 
du  mot. 

«  Considérations  générales.  —  Dans  une  cidrerie  bien  orga- 
nisée on  doit  constamment  tenir  compte  des  conditions  géné- 
rales suivantes  : 

«  lo  Propreté  méticuleuse  de  toutes  les  parties  du  local  et 
du  matériel. 

«  20  Température  convenable  pour  les  fermentations  et  la 
conservation  du  cidre. 

«  30  Commodité  dans  la  manutention  des  pommes,  des 
marcs,  des  liquides  et  des  fûts. 


(i)  Leçons  sur  les  constructions  rurales.  Développement  du  cours  fait 
à  TEcole  nationale  d'agriculture  de  Rennes,  par  M.  Mars  Abadie, 
Professeur  de  génie  rural.  Pour  avoir  ce  guide  théorique  et  surtout 
pratique  s'adresser  à  l'auteur  à  TEcole  nationale  d'agriculiure  de 
Rennes  (Ille-ei-Vilaine). 
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a  40  Disposition  du  local  de  manière  que  les  différents  pro- 
duits transformés  subissent  ces  transformations  dans  un  ordre 
naturel  évitant  des  allées  et  venues,  des  transports  inutiles  ou 
toute  espèce  de  désordre. 

«  Les  trois  dernières  conditions  font  immédiatement  penser 
à  la  division  de  la  cidrerie  en  deux  étages,  dont  Tun  souter- 
rain ou  au  moins  en  sous-sol. 


SCHÉMA  d'une  cidrerie  (Goupe  transversale). 

a  C^est  en  effet  cette  disposition  qui  offre  le  plus  d'avanta- 
ges, et  que  l'on  devra  rechercher  ;un  monticule  de  2»  à  2»  5o 
de  hauteur  suffit  pour  adosser  la  partie  du  bâtiment  destinée 
à  la  conservation  du  cidre. 

«  L'étage  inférieur  est  divisé  dans  le  sens  de  son  plus  grand 
axe  par  un  mur  d'épaisseur  qui  sépare  la  salle  des  pressoirs 
ou  des  difiuseurs  de  la  cave  de  fermentation  et  de  garde. 

«i  Un  plancher  étanche  et  solide  sépare  la  cave  et  les  pres- 
soirs du  local  servant  de  magasin  à  pommes  et  la  salle  de 
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lavage  et  de  broyage.  Des  trappes  pratiquées  dans  le  plancher 
permettent  les  communications  entre  les  deux  étages. 

«  Les  pommes  arrivent  de  l'extérieur  et  sont  disposées  far 
variétés  en  tas  de  o°>  40  d'épaisseur  seulement,  sur  le  sol  du 
premier  étage  ;  elles  achèvent  d'y  mûrir  à  l'abri  de  la  pluie  et 
du  froid. 

Au  moment  de  la  fabrication  du  cidre,  elUes  passeront  en 
proportions  déterminées,  aux  laveurs,  puis  aux  broyeurs  ou 
aux  coupe-pommes  et  enfin  tomberont  par  les  trappes  dans 
les  pressoirs  ou  dans  les  diffuseurs.  Le  moût  est  ensuite 
entonné  dans  la  cave  pour  y  fermenter. 

«  Emplacement.  —  L'emplacement  de  la  cidrerie  parmi  les 
différents  bâtiments  de  la  ferme  n'est  soumis  à  aucune  règle 
spéciale. 

a  Cependant  il  est  prudent  que  le  local  où  se  fait  le  cidre 
ne  communique  directement  avec  aucun  autre,  il  faudra 
rechercher  un  emplacement  sec,  d'un  accès  facile  aux  véhi- 
cules qui  apportent  les  pommes  ou  qui  chargent  les  fûts  ; 
l'écoulement  des  eaux  de  lavage  devra  se  faire  sans  difficul- 
tés. 

«  Orientation.  —  L'orientation  du  bfttiment  doit  être  telle 
que  la  température  de  la  cave  de  fermentation  se  maintienne 
entre  60  et  8^.  La  disposition  préconisée  (fig.)  isole  la  cave 
de  tous  les  c6tés,  soit  par  un  matelas  d'air,  soit  par  une  épais- 
seur de  terre  ;  de  plus  la  fabrication  du  cidre  ayant  lieu  en 
hiver,  les  grandes  variations  de  température  sont  peu  à 
craindre.  L'orientation  serait  donc  secondaire  au  moment 
de  la  fabrication  et  on  aura  tout  avantage  à  placer  le  c6té  le 
plus  exposé  de  la  cave  de  conservation  au  Nord  pour  la 
garantir  des  fortes  chaleurs  de  l'été. 

a  Dimensions.  —  Les  dimensions  du  bâtiment  sont  fonction 
de  la  production  moyenne  des  pommiers  de  l'exploitation. 
Ce  sont  les  fûts  qui  en  raison  de  leur  encombrement  décide- 
ront des  dimensions  à  adopter  ;  on  les  place  dans  la  cave  sur 
un  ou  sur  deux  rangs. 

c  La  salle  des  pressoirs  n'a  pas  besoin  d'occuper  toute  la 
longueur  du  bâtiment.  Dans  le  cas  où  ce  local  est  trop  grand, 
on  réserve  la  partie  centrale  pour  les  pressoirs^  les  extrémités 
servent  à  loger  les  fûts  vides,  du  cidre  en  bouteilles,  etc.,  au 
besoin  on  y  placera  le  moteur  destiné  à  fournir  la  puissance 
à  tout  Toutillage.  Dans  aucun  cas,  cette  salle  ne  doit  servir 
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de  débàrràs.  Si  elle  est  trop  grande  on  la  divisera  par  une 
cloison  de  façon  à  laisser  les  pressoirs  ou  les  diffuseurs  tou- 
jours libres. 

c  Murs.  —  Les  murs  doivent  avoir  une  épaisseur  propor- 
tionnée à  leur  hauteur  et  suffisante  pour  conserver  la  tempé- 
rature uniforme  ;  cependant,  si  on  adopte  le  type  représenté 
par  la  figure  ci-dessus  ou  un  de  ses  dérivés,  on  réservera  les 
murs  épais  pour  la  cave,  et  pour  la  salle  de  pressurage  si  celle-ci 
peut  servir  plus  tard  de  lieu  de  conservation  du  cidre.  Dans 
le  cas  contraire,  les  murs  de  cette  partie  devront  simplement 
satisfaire  aux  conditions  de  solidité  exigées  par  la  présence 
de  l'étage  au-dessus.  La  même  remarque  s'applique  aux  murs 
du  premier  étage,  il  suffit  qu'ils  protègent  les  pommes  de  la 
gelée  et  qu'ils  puissent  supporter  le  poids  de  la  toiture. 

«c  Si  les  machines  (laveurs,  broyeurs,  pompes,  pressoirs, 
etc.,)  sont  mis  en  mouvement  par  un  moteur  mécanique,  les 
murs  devront  pouvoir  supporter  le  poids  et  les  trépidations 
des  transmissions. 

«  La  surface  intérieure  des  murs  devra  être  lisse  et  propre. 
Un  rejointoiement  au  ciment  et  au  lait  de  chaux  sont  de 
rigueur^  Un  soubassement  de  i°>20  ou  un  enduit  total  de 
ciment  seraient  préférables  pour  la  facilité  des  nettoyages. 
Dans  la  partie  formant  cave,  les  projections  sur  le  mur  étant 
moins  à  craindre  que  dans  le  local  des  pressoirs,  il  suffit  de 
rejointoyer  au  mortier  de  ciment  ;  un  enduit  sur  toute  la  sur- 
.  face  du  mur  n'est  pas  nécessaire. 

«  Portes  et  fenêtres.  —  Les  portes  devront  être  assez  larges 
pour  laisser  passer  les  fûts,  ou  au  besoin  un  pressoir.  Les 
fenêtres  ne  seront  percées  que  dans  les  salles  de  broyage  ou 
de  pressurage,  aussi  grandes  que  les  conditions  d'éclairage 
l'exigeront,  ces  opérations  pouvant  se  faire  en  plein  air  sans 
trop  d'inconvénients.  La  cave  n'a  besoin  que  des  portes  et  des 
fenêtres  strictement  exigées  pour  le  service. 

«  Soi.  —  Le  sol  aussi  bien  de  la  cave  que  des  autres  parties 
doit  être  étanche,  uni  et  suffisamment  incliné  (5  n/™)  pour 
l'écoulement  des  liquides.  Il  faut  absolument  rejeter  les  plan- 
chers de  terre  battue  :  le  pavage  avec  rejointoiement  au 
ciment,  le  dallage  avec  de  larges  pierres  ou  en  béton,  avec 
enduit  de  ciment  lisse  (sans  être  bouchardé),  sont  nécessaires 
pour  empêcher  le  cidre  ou  le  moût  répandus  de  pénétrer  dans 
les  pores  du  sol  pour  y  aigrir  et  infecter  tout  le  local  de  fer- 
ments nuisibles. 
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t  Le  plancher  qai  Upare  les  deux  étages  devant  être  solide, 
imperméable  et  soumis  à  de  fréquents  lavages,  sera  de  préfé- 
rence en  ciment  armé  ou  en  voutins  de  briques  avec  hour- 
dage  de  béton  et  enduit  de  ciment,  le  plancher  de  bois  ne 
résisterait  pas  longtemps  et  présente  trop  de  fentes. 

«  Il  sera  bon,  toutefois,  de  placer  des  planches  sous  les  tas 
de  pommes  emmagasinées  pour  éviter  le  contact  direct  des 
fruits  et  du  ciment. 

«  Couverture,  —  La  couverture  du  magasin  à  pommes  n^a 
besoin  que  d'être  étanche,  on  peut  donc  employer  des  maté- 


riaux quelconques:  ardoises,  tuiles, etc.  Un  plafond  n'est  pas 
absolument  nécessaire,  cependant  on  devra  rétablir  si  on 
craint  les  gelées. 

«  La  configuration  du  sol  ne  permet  pas  toujours  d'établir 
une  cidrerie  avec  cave  souterraine;  si  on  se  propose  de  traiter 
de  grandes  quantités  de  pommes  on  devra  adopter  la  division 
en  deux  étages  superposés,  qui  est  la  plus  commode  ;  l'éléva- 
tion des  pommes  se  fera  par  un  élévateur  à  chaîne  à  godets, 
par  un  plan  incliné  avec  wagonets,  etc.,  ou  par  tout  autre 
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procédé  n^abîmant  pas  les  pommes.  Si  Tinstaliation  est  de 
moindre  importance,  il  est  plus  avantageux  de  consacrer  la 
plus  grande  partie  des  ressources  à  la  construction  d'un  cel- 
lier, à  murs  épais  et  à  toiture  isolante^  pour  le  local  de  fer- 
mentation. Le  magasin  à  pommes,  les  broyeurs  et  les  pres- 
soirs seront  établis  dans  un  appentis  protégeant  le  cellier  de 
la  forte  chaleur. 

Bien  entendu  les  règles  relatives  à  la  propreté  du  local 
devront  toujours  être  observées,  quelles  que  soient  la  disposi- 
tion et  la  grandeur  des  bâtiments. 

(Voir  à  ce  sujet  le  chapitre  des  soins  de  propreté  à  donner 
au  matériel  et  locaux). 

Quelques  considérations  spéciales  sur  la  cave.  —  Voici, 
d'après  M.  Power  les  conditions  que  doit  remplir  une  bonne 
cave  : 

A  Elle  doit  .'ôtre  fraîche  en  été  et  relativement  chaude  en  hiver  :  c'est- 
à-dire  que  la  température  doit  y  être  aussi  peu  variable  que  possible. 
Elle  doit  être  peu  éclairée,  mais  saine,  car  une  grande  humidité  aurait 
pour  résultat  de  faire  pourrir  les  fûts  et  les  chantiers.  Elle  ne  doit 
toucher  à  aucun  local  où  se  produisent  des  chocs  ou  des  vibrations  qui 
puissent  se  transmettre  aux  liquides  contenus  dans  les  fûts.  La  porte 
doit,  autant  que  possible,  être  au  Nord  où  tout  au  moins  au  Nord-Est, 
les  soupiraux  ne  doivent  jamais  ôtre  au  midi,  et  s'il  s'en  trouve  de  ce 
côté,  on  devra  les  munir  de  bons  volets  qu'on  tiendra  fermés  pendant 
au  moins  huit  mois  de  Tannée.  Enfin  la  cave  doit  être  entièrement 
réservée  à  son  véritable  usage  ;  on  ne  doit  pas  y  conserver,  comme  on 
le  fait  souvent,  des  légumes  et  des  salaisons  ;  on  évitera  même  d'y 
placer  des  fûts  contenant  d'autres  liquides,  tels  que  le  vinaigre  et  la 
bière  ;  la  présence  du  vin  ne  paraît  pas  présenter  d'inconvénients.  » 

L'auteur  ajoute  : 

a  Ce  n'est  qu'exceptionnellement  qu'on  rencontre  des  caves  à  cidre 
remplissant  toutes  ces  conditions.  Cette  boisson,  se  consommant  sans 
addition  d'eau,  exige  un  emplacement  relativement  plus  considérable 
que  le  vin  :  aussi  est-il  fort  rare  qu'on  emploie  pour  l'emmagasiner  de 
véritables  caves  sous  terre  qui,  outre  leur  prix  très  élevé,  ont  l'inconvé- 
nient de  rendre  difficile  la  sortie  des  fûts.  Le  plus  souvent,  on  n'emploie 
que  des  celliers,  plus  ou  moins  bien  établis  pour  cet  usage. 

c  M.  Power  recommande,  si  possible,  de  creuser  la  cave  dans  une 
couche  de  pierre  tendre  et  située  à  flanc  de  coteau,  de  manière  que 
l'entrée  en  soit  de  plein  pied.  Dans  le  cas  contraire,  il  faut  recourir  à 
un  bfttiment  en  maçonnerie  peu  ou  point  enterré. 

«  Le  savant  pomologue  préconise  aussi  la  construction  à  l'intérieur 
de  la  cave  d'un  double  mur,  ou  plutôt  une  murette,  en  briques,  ayant 
X  X  centimètres  d'épaisseur  et  distante  de  1 1  centimètres  du  mur  extérieur. 
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Planchers  en  ciment  armé. 

La  manipulation  des  matières  employées  dans  la  fabrication  des  bières, 
cidres  et  autres  boissons  analogues,  demande  un  soin  extrême  de  pro- 
preté, de  même  que  certaines  précautions  indispensables  au  point  de  vue 
de  la  préservation  des  matières  contre  les  rongeurs  doivent  être  prises. 

Depuis  quelque  temps  les  constructeurs  emploient  avec  succès,  pour 
l'édification  de  cidreries  et  brasseries,  les  planchers  en  ciment  armé  que 
nous  recommandons  d'une  façon  toute  particulière  et  qui  remplissent 
précisément  les  conditions  énoncées  plus  haut,  savoir  :  propreté  rigou- 
reuse ;  ces  planchers  étant  composés  uniquement  de  dalles  et  solives  en 
ciment,  se  lavent  à  grande  eau  avec  la  plus  grande  facilité  et  permettent 
ainsi  d'avoir  constamment  des  surfaces  et  des  places  absolument  propres, 
de  plus  la  dureté  de  ce  produit  est  telle  que  les  rats,  souris  ou  autres 
rongeurs  ne  peuvent  l'entamer. 

Ce  nouveau  procédé,  qui  a  fait  ses  preuves  du  reste  au  point  de  vue 
de  la  résistance  et  dont  l'emploi  se  généralise  de  plus  en  plus,  trouve 
actuellement  sa  place  dans  toutes  les  constructions  nouvelles  et  bien 
étudiées,  tandis  que  l'ancien  plancher  en  bois  est  totalement  abandoimé 
ou  à  peu  près  et  que  le  plancher  en  fer  et  briques  ne  se  fait  plus  ou 
très  peu,  en  raison  de  sa  mauvaise  tenue  en  cas  d'incendie.  On  voit  en 
effet  presque  toujours  dans  ces  circonstances  les  poutrelles  en  fer  en 
contact  avec  le  feu,  s'échauffer,  le  métal  perdre  ainsi  sa  cohésion  et 
fléchir  sous  les  charges  entraînant  avec  lui  tout  sur  son  passage. 

Le  plancher  en  ciment  armé  n'a  pas  ce  grave  inconvénient,  le  fer  ne 
se  trouve  nullement  en  contact  avec  le  feu,  il  est  entouré  complètement 
par  une  gaine  de  béton ^  qui  est,  comme  on  le  sait,  mauvais  conducteur 
de  la  chaleur. 

Du  reste  des  expériences  très  sérieuses  au  point  de  vue  de  l'incom- 
bustibilité  des  planchers  en  ciment  ont  été  faites  à  diverses  reprises  et 
toujours  ont  donné  les  résultats  les  plus  probants. 

Nous  avons  eu  personnellement  l'occasion  d'appliquer  ce  nouveau 
mode  de  construction,  notamment  à  Paris  où  MM.  Deàiay  frères,  cons- 
tructeurs à  Reims  ont  établi,  sous  notre  direction,  tous  les  planchers 
en  ciment  armé  de  la  Brasserie  de  la  Glacière.  Quelques-uns  de  ces 
planchers  servent  de  sol  aux  caves  et  portent  des  charges  considérables, 
lesquelles  peuvent  être  évaluées  à  raison  de  i.ooo  à  i.Soo  kilos  par 
mètre  superficiel.  Nous  allons  en  quelques  mots  expliquer  à  nos  lecteurs 
en  quoi  consistent  les  planchers  en  ciment  armé  que  construisent 
MM.  Demay  frères,  de  Reims,  certains  qu'à  l'occasion  ils  n'hésiteront 
pas  à  appliquer  cette  nouvelle  méthode  qui  est  celle  de  l'avenir  et  dont 
au  surplus,  le  prix  de  revient  est  bien  inférieur  à  celui  de  l'ancien 
système  fer  et  brique. 

Plancher  système  Demay  frères,  —  MM.  Demay  frères  emploient 
pour  couvrir  les  surfaces  entre  murs,  des  poutres  maîtresses,  des  pou- 
trelles et  un  hourdis  général  reposant  sur  l'ensemble  de  poutres  et  des 
poutrelles. 

Les  poutres  des  planchers  sont  généralement  composées  de  deux  ou 
trois  ou  quatre  ossatures  en  fers  plats  posés  sur  champ.  Chaque  ossa- 
ture se  compose  d'un  fer  inférieur  et  d'un  fer  supérieur  reliés  entre  eux 
par  du  petit  fer  feuillard  qui  a  pour  but  de  rendre  solidaires  les  parties 
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inférieures  et  supérieures  de  la  poutre,  Tespacetnent  de  ces  poutres 
varie  de  trois  à  six  mètres,  suivant  les  conditions  d'établissement  des 
bfttiments. 

Dans  ces  poutres  maîtresses  et  dans  le  sens  perpendiculaire  vien- 
nent s'encastrer  des  poutrelles  ou  solives  de  section  généralement  plus 
faible  que  la  section  de  la  poutre  maltresse.  Les  poutrelles  ne  reçoi- 
vent généralement  qu'une  ou  deux  ossatures  en  fer,  lesquelles  sont 
reliées  d'une  façon  spéciale  aux  fers  des  poutres  maltresses,  les  pou- 
trelles sont  espacées  entre  elles  de  i  mètre  à  2  mètres  et  môme  de  a*5o 
d'intervalle  suivant  les  cas. 

Les  ossatures  de  poutres  et  poutrelles  étant  toutes  mises  en  place, 
les  coffrages  sont  disposés  à  droite  et  à  gauche  de  ces  armatures  et  l'on 
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Coupe  des  grosseï  poutres. 
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Coupe  des  poutrelles. 


procède  à  la  coulée  et  au  pilonnage  du  béton  entre  les  coffrages.  Nous 
ferons  remarquer  que  toutes  les  poutres  et  poutrelles  sont  coulées 
ensemble,  d'un  seul  jet,  et  réalisent  ainsi  un  ensemble  sans  soudure  ni 
points  faibles. 

Les  poutres  et  poutrelles  étant  coulées,  on  établit  entre  celles-ci  un 
faux  plancher  en  bois  sur  lequel  on  dispose  un  grillage  en  fers  ronds  de 
3  à  10  millimètres  de  diamètre  suivant  le  cas,  puis  ce  grillage  est  rat- 
taché aux  fers  supérieurs  des  poutrelles  et  poutres;  l'ossature  de  la  dalle 
formant  le  plancher  proprement  dit  étant  terminée,  on  procède  à  la 
coulée  de  cette  dalle  qui  a  de  6  à  12  ou  i5  centimètres  d'épaisseur  sui* 
vaut  l'écartement  des  poutrelles  et  la  charge  qui  doit  supporter  le 
plancher. 

Les  j>lanchers,  ainsi  construits,  forment  de  véritables  monolithes, 
puisque  la  liaison  de  tous  les  éléments  en  est  assurée  par  le  concours 
du  béton,  lequel  a  pour  but  de  sceller  et  rendre  solidaires  les  unes  des 
autres  Tensemble  des  ar/natures  du  plancher. 

Economie.  —  Nous  ne  pouvons  mieux  faire  ressortir  les  avantages 
économiques  de  ce  système,  qu'en  donnant  les  devis  comparatifs  établis 
par  MM.  Demay  frères,  pour  la  construction  d'un  plancher  de  8*  10  de 
portée  et  24  mètres  de  longueur,  devant  résister  à  une  surcharge  libre 
et  uniformément  répartie  de  2.000  kilogrammes  par  mètre  carré. 

Pour  le  plancher  établi  sur  solivage  en  fer  I,  hourdé  en  briques 
rejointoyées  et  apparentes  à  la  sous-face,  avec  dallage  en  ciment,  à  la 
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partie  supérieure,  la  dépense  se   résume  comme  suit,  en  comptant  le 
travail  des  poutrelles  à  i  a  kilogrammes  : 

60  poutrelles  acier  1  de  200  x  100  espacées  de  o'jSô  d'axe 
en  axe,  longueur  4  mètres,  pesant  Sy  k.5  le  mètre  =  9000  k. 
les  9000  kilos  de  poutrelles  en  acier,  les  1 00  kilos,  pose  com- 
prise à  fr.  26 2.340  00 

6  poutres  principales  en  I  avec  semelles  renforcées  «t  cor- 
nières (Dimension  o"6i  X  0*34,  longueur  totale  î>2*20, 
pesant  244  kilos  le  mètre  =:  12.736  kilos.  Les  12.736  kilos 
de  poutres  en  acier,  les  100  kilos,  compris  pose,  à  fr.  32....    4.075  52 

Voûtainsen  briques  deo*ii  et  mortier  de  ciment  de  Por- 
tiand  et  grève,  24  mètres  X8,io  =  194  mq,4o  de  voûtains,le 
mq.  (série  n*  164)  à  fr.  5,65 1.098  36 

Dallage  en  Portland  et  grève  de  rivière,  composé  d*un  béton  • 
dosé  à  200  kilos  de  Portland  et  d'une  chape  dosée  à  400 
kilos.  Béton  de  o"o5  et  chape  de  o"oi5  (série  de  Reims 
n*  223).  Nous  pourrions  appliquer  le  prix  de  4  fr.  35  ;  mais, 
tenant  toujours  à  rester  au-dessous  des  prix  réels  pour  ce 
devis  sur  fers  I,  nous  portons  194  mq  40,  à  fr.  le  mètre 
carré  3,25 63i  80 

Jointoiement  des  briques  à  la  sous-face,  194  mq  40,  à  fr.  le 
mètre  carré  o,5o 97  20 

Total 8.242  88 

Soit,  par  mètre  carré,  un  prix  de  ;  -^-^ =:  42  fr.  38. 

19440 

Pour  le  plancher  en  béton  armé,  formant  dallage  bouchardé  et  à 
joints  de  carreaux,  à  la  partie  supérieure,  le  devis  sommaire  se  décom- 
pose ainsi  : 

6  poutres  maîtresses  (de  o»6o  x  o"35)  de  8*70  de  long 
=  52"2o,  le  mètre  linéaire  posé,  à  fr.  48 2 . 5o5  00 

3o  poutrelles  secondaires  (de  o"27  x  i3  mètres)  de  4*40  de 
long  =  1 32  mètres,  le  mètre  linéaire  posé,  à  fr.  12 i .  584  00 

Plancher  en  ciment  armé  de  o*io  d'épaisseur  formant  dal- 
lage à  la  partie  supérieure,  surface  bouchardée  et  à  joints  de 
carreaux  194  nr q.  40,  le  mètre  superficiel  à  7,5o x  .448  00 

Pour  frais  de  cintrage  et  décintrage  194  mq  40,  le  mètre 
carré  à  fr.  i i94-40 

Total 5.731  40 

_  .      5.731  40 

Soit  :  — -ï-  =  29  fr.  5o. 

194  40 

L'économie  dépasse  3o  •/*. 

Nous  citerons  comme  intéressantes  applications  du  ciment  armé 
Demay  frères  : 

«  Les  planchers  de  Brasserie,  rue  de  la  Glacière,  Paris. 

«  Brasserie  Hamel,  à  La  Capelle. 

«  Malterie  Schirber,  à  Reims  :  Tourailles  et  silos  en  ciment  armé. 

a  Brasserie  du  XX*  Siècle,  à  Reims  :  Tous  les  planchers  et  toitures  en 
ciment. 

a  Grande  Cidrerie  de  Witry-les-Reims  :  Tous  les  planchers,  toitures 
et  sols  de  caves  en  ciment  armé. 
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XXVII 

LES    MOTEURS 


Généralités. 

EN  mécanique  rationnelle,  en  entend  par  moteur  un  corps 
animé,  inanimé  ou  naturel,  susceptible  de  produire  une 
force  quelconque.  Dans  cette  acception  Ton  comprend  :  le 
cheval,  le  mulet,  les  ressorts,  Teau,  le  vent,  la  chaleur,  l'élec- 
tricité, etc.  Ces  différents  moteurs  fournissent  les  forces 
nécessaires  pour  actionner  des  appareils  construits  par 
l'homme,  autrement  dit  des  machines  réceptrices^  tels  les 
manèges,  les  roues  hydrauliques,  les  moulins  à  vent,  les 
machines  à  vapeur,  les  dynamos,  etc.,  mais  que  l'on  désigne, 
dans  le  langage  courant,  sous  le  nom  de  moteurs  au  lieu  de 
récepteurs^  mot  plus  exact,  confondant  ainsi  l'effet  avec  la 
cause,  mais  peu  importe,  en  somme  ;  il  suffit  de  se  com- 
prendre. 

Le  travail  que  l'homme  emprunte  aux  différentes  sources 
d'énergie  doit  être  aussi  économique  que  possible,  il  faut, 
autant  que  faire  se  peut,  profiter  des  forces  gratuites  fournies 
par  la  nature  ;  les  vents,  les  rivières,  les  chutes  d'eau,  les 
vagues  même  (témoin  la  Compagnie  des  Forces  de  l'Océan 
de  Los'AngeloSy  créée  à  Potencia-Beach  [Californie])   (i). 


(i)  On  a  établi  des  jetées  s^avançant  d*une  centaine  de  mètres  en 
mer.  À  l'extrémité  de  chacune  d'elles,  on  a  disposé  trois  flotteurs  en 
tôle,  lestés  avec  du  ciment,  et  de  neuf  mètres  carrés  de  surface  chaque. 
Ces  flotteurs  sont  réunis  par  des  tiges  à  des  pompes  à  eau  ayant  une 
course  de  o"3o  ;  la  pression  est  d'environ  huit  kilogrammètres  par  cen- 
timètre carré  et  la  force  transmise  par  flotteur  est  de  deux  à  trois  che- 
vaux. L*eau  refoulée  actionne  une  roue  Pelton  accouplée  à  une  dynamo 
génératrice. 
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L'on  doit,  en  outre,  considérer  le  rendement  de  la  machine 
réceptrice  employée,  c'est-à-dire  le  rapport  entre  le  travail 
utile  q.u'elle  fournit  et  le  travail  moteur  ou  force  exercée  sur 
elle  par  un  agent  quelconque  (eau,  air,  vapeur,  etc.). 

Notons ,  en  passant ,  que  les  récepteurs  hydrauliques 
employés  depuis  des  siècles  dans  les  moulins  à  eau  ont  reçu 
des  améliorations  énormes  qui  leur  permettent  de  rendre  jus- 
qu'à 80  <>/odu  travail  reçu.  Il  est  fort  intéressant  desavoir  par 
exemple  que  la  roue^turbine  Pelton,  n'ayant  que  60  centimè- 
tres de  diamètre  peut,  sous  une  chute  de  200  mètres,  il  est 
vr^i,  produire  100  chevaux  de  force  I 

Mais  les  forces  naturelles,  dites  gratuites,  présentent  l'incon- 
vénient, trop  souvent,  de  donner  un  travail  irrégulier  par 
suite  de  leur  inconstance  :  accalmie,  changement  de  direction 
des  vents,  diminution  de  débit  et  tarissement  des  cours  d'eau, 
d'où  l'opportunité  d'avoir  recours  aux  agents  calorigènes  et 
énergétiques  :  le  charbon,  le  gaz  d'éclairage,  le  pétrole,  l'es- 
sence minérale,  enfin  l'alcool  !  Mais  dans  ce  cas,  il  faut 
choisir  le  moteur  thermique  qui  donne  le  cheval-heure  au 
meilleur  marché,  c'est-dire  la  machine  dont  la  dépense  à 
l'heure  par  unité  de  force  d'un  cheval-vapeur  soit  la  plus 
faible. 

La  question  de  transmission  de  la  force  à  distance  à  été 
résolue  grâce  aux  machines  dynamo-électriques  qui  permet- 
tront de  profiter  des  forces  naturelles,  des  cours  d'eau  ou 
mieux  encore  des  chutes  d'eau  par  l'intermédiaire  des  récep- 
teurs hydrauliques,  roues  ou  turbines!  Ces  mêmes  dynamos 
peuvent  aussi  être  actionnées  par  les  moteurs  thermiques  si 
la  force  gratuite  fait  défaut. 

Nous  ne  pouvons  bien  sûr  pas  faire  ici  une  étude  comparée 
de  tous  les  moteurs,  ce  serait  vouloir  exposer  une  cojurs  de 
mécanique,  nous  donnerons  seulement  une  classification  des 
moteurs,  nous  fournirons  quelques  renseignements  sur  les 
moteurs  à  vapeur  et  nous  attirerons  surtout  l'attention  des 
cidriers  sur  le  moteur  à  pétrole  d'un  intérêt  vraiment  pratique. 

CLASSIFICATION  DES  DIFFÉRENTS  MOTEURS 
A)  Moteurs  animés. 
L'homme,  le  cheval,  le  bœuf,  l'âne,  le  mulet,  etc. 
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B)  Moteurs  Inanimés, 
r.   Moteurs    a    vent. 
Moulins  à  ailes,  à  roue  et  turbines  atmosphériques. 

IL  Moteurs  hydrauliques. 
Roues  hydrauliques,  turbines  hydrauliques. 

III.  Moteurs  thermiques. 

a)  Machines  à  vapeur  ordinaires.  —  Transforment  par  la 
chaleur  un  liquide  en  vapeur  et  utilisent  ensuite  la  force 
expansive  de  cette  vapeur  pour  produire  un  travail. 

P)  Moteur  à  ga\,  —  i®  Moteurs  à  ga:{  simples:  Moteurs  à 
air  chaud. 

(Les  gaz  sont  chauffés  jusqu'à  3ooo.  La  dilatation  corré- 
lative ou  non  d'une  augmentation  de  pression  permet  à  ces 
gaz  d'accomplir  un  travail  recueilli  par  les  organes  du 
moteur.) 

Îà)  Moteurs  à  gaz  d'éclairage. 
b)  Moteurs  à  gaz  pauvre. 
c)  Moteurs  à  pétrole. 
d)  Moteurs  à  alcool. 
(L'énergie  est  produite  par  la  dilatation  d'un  gaz  sous  l'ac- 
tion d'une  élévation  brusque  de  température.  En  principe  le 

(gaz  ou  vapeur  combustible, 
air(aveccompressionou  non 
au  moment  de  l'allumage.) 

IV.  Moteurs  électriques. 

Dynamos  à  courant  continu,  à  courants  alternatifs  et  moteur 
à  champ  tournant. 

rendement  de  différentes  machines  réceptrices. 

Manège  à  piste  circulaire 70  à  80  p^  loo 

Manège  à  plan  incliné 70  à  80  — 

Roue    hydraulique    à   palettes    planes   en 

dessous 25  à  3o  — 

Roue  hydraulique  à  aubes  courbes  Poncelet  60  à  65  — 

Roue  hydraulique  à  palettes  i  avec  vanne.  .  60  à  70  — 

planes  de  coté.     .     .    .(  avec  déversoir  55  à  »»  — 
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Roue  hydraulique  Sagebîen 75  à  90  p»^  100 

Roueàaugets 65  à  75  — 

Roue  pendante 40  à  »  b  — 

Turbine  système  Fontaine 65  à  70  — 

Turbine  système  Jouval  Kœcklin  ....  72  à  75  — 

Turbine  système  Fourneyron 65  à  70  — 

Pompe  à  chapelet  incliné 40a»»  — 

Pompe  à  chapelet  vertical 70  à  »  »  — 

Pompe  à  piston  plongeur 60  à  75  — 

Pompe  ordinaire  de  bonne  construction.     .  5o  à  75  — 

Pompe  rotative  de  Greindl  et  autres  .     .     .  80  à  »  »  — 

Pompe  centrifuge 5o  à  60  — 

Noria 80  à  »  »  — 

Roue  élévatoire  à  godets 80  à  »  »  — 

Roue  élévatoire  à  palettes 70  à  75  — 

Bélier  hydraulique 65  à  80  — 

Pressoir  à  bras  à  écrou  mobile 25  à  3o  — 

Machines  à  valeur. —  Nous  sortirions  absolument  du  cadre 
de  notre  sujet  en  voulant  faire  ici  la  description  et  la 
comparaison  des  différents  moteurs  à  vapeur.  Nous  allons 
simplement  reproduire  quelques  renseignements  pratiques 
sur  le  prix  des  machines  et  le  prix  de  revient  du  travail, 
puisés  dans  l'excellent  Traité  de  mécanique  agricole^  de  notre 
camarade  L.  Fontaine  (i)  : 

Tableau  du  prix  des  machines  à  vapeur. 

Chaudières  horizon-  (  à  flamme  directe  .  .  2.400  2.600  2.900  3.25o 

taies  tubulaires.  ..(  à  retour  de  flamme.  2.S00  2.900  3.200  3.65o 

Moteurs  horizontaux  à  détente  fixe 2.5oo  2.900  3. 260  3.700 

—  vertic.  à  grande  vitesse  à  détente  fixe.  .  i.55o  1.700  i.85o  2.o5o 

Machines  à  vapeur  (  à  flamme  directe.  .  .  4.35o  3. 200  6.35o  7.100 

semi-fixes  .  .  .  .  )  à  retour  de  flamme  .  4.000  4.85o  6.5oo  7.300 

.  t.-i       (  à  flamme  directe 4.600    3.400    6.65o    7.35o 

Locomobiles  j.                .    ^  ^  tTi?  oc 

(a  retour  de  flamme 4.700    3.3oo    6.900    8.33o 

■  Il  est  évident  que  ces  prix  ne  sont  que  des  moyennes. 
«  Quant  à  la  consommation  de  charbon  par  heure  et  par  cheval,  on 
compte  sur  les  chiffres  suivants.: 
«  Chaudière  Field  (moteur  de  2  à  3  chevaux),  3  kil.  à  4  kil. 


(i)  Nouveau  traité  de  mécanique  agricole,  tome  II.  Les  machines  à 
vapeur  employées  en  agriculture,  par  L.  Fontaine,  professeur  à  l'Ecole 
pratique  d'agriculture  des  Faurelles.  Masson  et  C'*,  Editeurs,  120^ 
boulevard  St-Germain^  Paris. 
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a  Chaudière  tubulaire  à  flamme  directe  (moteur  à  détente,  3  à  lo 
chevaux),  3  kil.  à  a  kil.  5oo. 

c  Chaudière  tubulaire  à  retour  de  flamme  (moteur  à  détente  fixe,  5  à 
10  chevaux),  a  kil.  5oo  à  a  kil. 

et  Les  chaudières  à  retour  de  flamme  sont  donc  à  conseiller. 

A  Les  dépenses  occasionnées  par  une  machine  à  vapeur  |Iocomobile, 
par  exemple)  sont  de  deux  sortes  : 

I"  Dépenses  fixes  y  comprenant  le  charbon,  la  main-d'œuvre,  Thuile  et 
les  chiffons  ; 

c  a*  Dépenses  variables,  comprenant  les  réparations,  l'amortissement 
et  rintérêt  du  capital  d'achat  de  la  machine. 

«  Pour  établir  les  frais  fixes  par  journée,  il  faut  connaître  la  force  de 
la  machine,  la  quantité  de  charbon  brûlé,  Thuile  et  les  chiffons  employés, 
enfin  le  prix  du  mécanicien.  Si  nous  admettons  une  locomobile  de  huit 
chevaux,  consommant  3  kilos  de  houille  par  cheval  et  par  heure, 
celle-ci  coûtant  40  francs  la  tonne,  voici  le  prix  de  revient  du  cheval- 
vapeur  ou  75  kilogrammètres,  par  journée  de  dix  heures  : 

c  Chauffage  :  3  x  10  r=  3o  kil.  à  40  fr.  les  i.ooo  kil i  fr.  ao 

tt  Mécanicien  :  1/8  de  journée  à  4  f r o  fr.  5o 

c  Graisse,  huile,  chiffons o  fr.  a5 

Total I  fr.  95 

A  Dans  les  frais  variables,  on  a  l'intérêt  du  prix  d'achat,  l'amortisse- 
ment du  capital  et  les  frais  de  grosse  réparation. 

«  Pour,  notre   locomobile    de   huit  chevaux,  le  cheval-vapeur  coûte 
environ  800  fr.  dont  l'intérêt,  à  5  */•»  représente  par  an  40  fr.  L'amor- 
tissement et  les  réparations  absorbent  ao  */•  du  prix  d'achat,  ou 
ao  X  800  =  1.600  francs. 

«  En  additionnant  à  cette  somme  les  40  fr.  précédents,  on  arrive  à 
aoo  fr.  de  frais  variables,  qu'il  faut  répartir  entre  le  nombre  de  journées 
de  travail  par  an.  En  supposant  celles-ci  de  5o,  100,  i5o,  aoo,  a5o,  3oo 
et  33o,  les  frais  variables  seraient  de  4  fr.,  a  fr.,  i  fr.  33,  i  fr.,  o  fr.  80, 
o  fr.  60  et  o  fr.  67  par  jour. 

c  En  définitive,  le  cheval-vapeur  reviendrait  pour  les  mêmes  quantités 
de  jours  de  travail,  et  en  additionnant  nos  deux  espèces  de  frais,  à  5  fr.gS, 
4  fr.  58,  a  fr.  95,  a  fr.  76,  a  fr.  61  et  2  fr.  5a.  D'où  conclusion  :  la 
machine  à  vapeur  dans  une  ferme  doit  rester  le  moins  de  jours  possible 
inoccupée,  car  elle  représente  un  capital  qui  perd  de  sa  valeur  au 
repos. 

LE   MOTEUR    A   PÉTROLE. 

Cette  intéressante  question  ayant  été  exposée  de  façon  claire 
et  à  la  portée  de  tout  le  monde,  par  notre  ami,  M.  Mars 
Abadie  (professeur  de  génie  rural  à  l'Ecole  nationale  d'agricul- 
ture de  Rennes),  dans  une  conférence  qu'il  fit  au  commence- 
ment de  l'année  1902,  à  la  Société  d'agriculture  d'IUe-et- 
Vilaine,  nous  allons  mettre  sous  les  yeux  de  nos  lecteurs  la 
dite  conférence  qui  avait  pour  titre  :  Choix  cTun  moteur 
pour  une  cidrerie. 
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«  La  force  motrice  sert  dans  la  fabrication  du  cidre  pour  élever  les 
pommes  dans  les  magasins,  pour  les  transporter  aux  appareils  chargés 
de  les  broyer,  de  les  couper  et  de  les  presser. 

«Ces  divers  travaux  ne  se  passent  pas  simultanément,  mais  successi- 
vement, et  bien  souvent  l'élévation  des  pommes  est  terminée  depuis 
longtemps  lorsque  les  broyeurs  commencent  à  fonctionner.  La  puissance 
du  moteur  devra  donc  suffire  au  travail  le  plus  pénible  à  exécuter  et 
non  pas  à  la  somme  de  tous  les  travaux  mécaniques  de  la  cidrerie. 

«  Le  fonctionnement  des  machines-outils  d'une  cidrerie  n'exige  paa 
une  régularité  excessive,  nous  avons  donc  une  certaine  latitude  de  ce 
c6té.  Ces  machines  ne  travaillant  pas  continuellement,  mais  bien  par 
périodes,  le  moteur  devra  aussi  s'accomoder  de  ce  régime  inter- 
mittent. 

8  Le  choix  du  moteur,  à  pan  le  cas  où  les  machines  sont  mises  en 
mouvement  à  bras  d'hommes,  se  trouve  donc  limité  entre  un  manège, 
une  machine  à  vapeur  et  un  moteur  à  gaz  tonnant. 

«  La  disposition  des  manèges  varie  avec  la  forme  des  locaux  où  on 
doit  les  établir  et  avec  les  appareils  qu'ils  doivent  mettre  en  mouvement. 
En  princfpe;\in'-manège  se  compose  d'un  axe  vertical  entraîné  par 
l'animal  nioteùt'  qui  parcourt  une  circonférence.  L'axe  est  en  relation 
avec  les  autres  pièces  du  mécanisme  à  l'aide  de  roues  dentées  qui  modi- 
fient et  transforment  son  mouvement. 

a  L'encombrement  d'un  manège  actionné  par  des  bœufs  attelés  par 
paire  au  joug  est  considérable  ;  de  plus,  à  cause  de  la  lenteur  de  ces 
animaux,  on  se  trouve  obligé  d'augmenter  le  nombre  des  engrenages 
pour  obtenir  une  vitesse  convenable  de  l'arbre  moteur.  Pour  ces  raisons, 
il  semble  préférable  d'employer  des  chevaux.  Ceux-ci  peuvent  se  mou- 
voir aisément  dans  une  piste  de  trois  mètres  de  rayon. 

«  Le  mode  d'attelage  le  meilleur  au  point  de  vue  du  bon  emploi  de  la 
traction  des  chevaux  au  manège,  est  de  les  atteler  par  les  épaules  à  une 
arcade  solidaire  de  la  flèche  du  manège.  Une  gaule  légère  de  la  longueur 
du  rayon  de  la  piste,  attachée  par  une  de  ses  extrémités  à  Taxe  passant 
par  le  centre  du  manège,  et  fixée  à  son  autre  bout  à  l'anneau  du 
mors  du  eheval,  oblige  les  animaux  à  suivre  régulièrement  la  circonfé- 
rence qu'ils  doivent  parcourir. 

«  Le  mécanisme  des  manèges  permet  de  la. diviser  en  deux  types.  Les 
manèges  à  terre  et  les  manèges  en  Tair,  dans  ces  derniers  la  transmis- 
sion a  lieu  au-dessus  de  la  tète  des  animaux,  soit  par  un  arbre,  soit  par 
des  courroies.  Les  manèges  à  terre  sont  peu  élevés  et  la  transmission 
se  trouve  au  niveau  du  sol  ;  ils  sont  plus  stables,  moins  encombrants  et 
moins  compliqués. 

«  Les  manèges  actuels  sont  presque  entièrement  métalliques,  le  bois 
ne  sert  guère  qu'à  fabriquer  les  sommiers  sur  lesquels  repose  le  bâti  en 
fonte  et  les  flèches.  Celles-ci  doivent  être  en  bois  nerveux,  un  peu  flexible 
et  aller  en  diminuant  vers  l'extrémité,  pour  faire  légèrement  ressort. 
Cette  simple  disposition  évite  aux  pièces  du  manège  les  secousses  brus- 
ques du  démarrage. 

«  Le  mécanisme  des  manèges  se  compose  d'un  certain  nombre  de 
roues  d'engrenages.  Pour  éviter  des  efforts  trop  intenses  et  pour 
diminuer  les  pertes   dues  aux  frottements,  il  est  bon  de  ne  pas  avoir 
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trop  de  disproportion  entre  les  roues  et  les  pignons  ;  il  vaut  mieux  lorsque 
cela  est  nécessaire  employer  un  axe  de  plus  ;  le  frottement  est  aussi 
diminué  par  l'emploi  des  petites  dents  sur  les  roues  de  grand  dia- 
mètre. Ces  conditions  théoriques  ne  sont  pas  toujours  observées  par  les 
constructeurs  qui  sont  obligés  de  tenir  compte  du  mauvais  entretien 
de  la  machine,  des  surcharges  qu'elle  peut  subir  et  de  leur  prix  de 
vente. 

a  Toutefois,  dans  un  manège  bien  établi,  le  rapport  du  diamètre  de  la 
piste  à  celui  de  la  première  roue  dentée  ne  doit  pas  être  trop  grand. 
En  effet,  l'effort  exercé  sur  les  dents  de  cette  première  roue  est  égal  au 
tirage  des  chevaux  multiplié  par  ce  rapport.  Ces  dents  auraient  donc 
à  résister  à  de  très  grandes  forces  et  pourraient  se  briser  au  moment 
du  démarrage  ou  des  à-coup  que  les  chevaux  donnent  quelquefois,  si 
le  bras  du  manège  était  trop  grand  par  rapport  au  rayon  de  la  pre- 
mière roue.  On  estime  que  le  diamètre  de  la  première  roue  dentée  ne 
doit  pas  être  inférieur  au  cinquième  de  celui  de  la  piste. 

a  Les  arbres  rotatifs  doivent  avoir  des  tourillons  aussi  petits  que  pos- 
sible pour  la  force  qu'ils  doivent  transmettre,  afin  de  rendre  minime 
le  chemin  parcouru  par  le  frottement.  Les  pivots  doivent  être  aciérés  et 
portés  sur  des  grains  et  lentilles  d'acier  logés  dans  une  crapaudine. 

«  Pour  protéger  les  engrenages  de  Tintroduction  de  corps  étrangers, 
pour  éviter  les  accidents,  il  est  nécessaire  de  recouvrir  le  mécanisme 
d'une  enveloppe  en  tôle  ou  d'un  coffre  en  bois. 

<i  On  doit  aussi  exiger  dans  les  manèges  la  présence  d'un  petit  appa- 
reil de  sûreté  destiné  à  empêcher  les  accidents  qui  pourraient  arriver 
soit  à  cause  d'un  arrêt  brusque  des  chevaux,  soit  par  un  mouvement  de 
recul.  Cet  appareil  se  compose  en  principe  d'une  roue  à  rochet  calé  sur 
l'arbre  de  commande  d'un  cliquet  solidaire  de  la  poulie  de  transmission. 
Lorsque  l'arbre,  conduit  par  le  manège,  tourne  dans  le  sens  voulu,  il 
pousse  la  poulie  par  l'intermédiaire  du  cliquet,  mais  s'il  vient  à  s'arrêter 
ou  à  tourner  en  sens  contraire,  la  roue  à  rochet  échappe  au  cliquet  et 
tout  danger  se  trouve  évité. 

«  Le  mouvement  du  manège  est  transmis  aux  machines  à  mettre  en 
marche  par  l'intermédiaire  de  courroies  ou  de  joint  de  Cardan.  Ce  dernier 
appareil  permet  de  relier  directement  l'arbre  du  manège  à  l'arbre  d'une 
autre  machine,  sans  être  forcé  de  les  mettre  tous  deux  dans  une  même 
ligne  droite. 

a  Nous  ne  parlons  pas  des  manèges  à  plan  incliné  dits  a  Trépigneuses  •, 
qui  ne  sont  pas  à  recommander. 

a  Le  moteur  à  gaz  tonnant,  par  ses  multiples  qualités,  paraît  devoir 
se  substituer  aux  manèges  pour  les  faibles  travaux  et  à  la  machine  à 
vapeur  pour  les  opérations  plus  importantes,  mais  de  courte  durée. 

«  Nous  allons  essayer  de  faire  connaître  ces  appareils  aux  agriculteurs, 
de  manière  que  ceux-ci  puissent  en  faire  l'acquisition  avec  quelque  con- 
naissance de  cause. 

«  D'abord,  comment  peut  marcher  une  machine  qui  ne  possède  ni 
foyer,  ni  chaudière^  ni  cheminée  ? 

■  Beaucoup  de  personnes  sont  persuadées  que  le  combustible,  pétrole, 
essence  ou  gaz,  sert  précisément  à  chauffer  l'eau  d'une  chaudière,  d'où 
absence  de  cheminée,  et  encore  !  Mais  elles  seraient  fort  en  peine  de 
montrer  cette  chaudière. 
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Dans  les  villes,  une  idée  fort  répandue  est  que  la  pression  dn  gaz 
dans  les  conduites  agit  sur  le  piston  moteur,  absolument  comme  la 
vapeur  a^t  dans  le  cylindre  d'une  locomotive.  Conception  étrange,  car 
la  pression  du  gaz  dans  les  canalisations  atteint  à  peine  quelques  centi- 
mètres  d'eau. 

«  Une  remarque,  à  la  portée  de  tout  le  monde,  permettra  de  se  faire 
une  idée  du  principe  des  moteurs  à  gaz  tonnant  :  II  n*eat  guère  de  cui- 
sinière, tant  soit  peu  agacée  devant  un  feu  qui  refuse  absolument  de 
s'allumer,  qui  résiste  à  la  tentation  de  l'arroser  d'essence  de  pétrole  et  d'y 
jeter  c  de  loin  »  une  allumette  enflammée. 

«  Nous  disons  «  de  loin  »,  car  il  se  produit  au  moment  de  l'allumage 
une  explosion  assez  sensible  avec  projection  de  flammes  ;  c'est  justement 
cette  explosion,  due  au  mélange  de  vapeur  d'essence  avec  l'air,  qui  va 
servir  à  faire  marcher  le  moteur. 

«  En  effet,  si  on  prend  un  mélange  de  vapeurs  d'essence  et  d'air,  ou 
bien  de  gaz  et  d'air,  en  proportions  convenables,  qu'on  le  comprime  et 
qu'on  l'allume  ;  la  température  qui  résulte  de  l'explosion  du  mélange 
est  tellement  élevée  (1.200  à  i.Soo*  environ),  qu'elle  dilate  énormément 
les  produits  de  la  combustion  du  mélange.  Cette  dilatation  est  utilisée 
pour  pousser  les  pistons  dans  le  cylindre  de  la  machine. 

A  Un  moteur  devra  donc  lui-même  préparer  le  mélange  tonnant,  IHd- 
lumer  et  enfin  utiliser  l'explosion  pour  sa  mise  en  mouvement. 

a  Ces  différentes  phases  constituent  ce  qu'on  appelle  le  cycle  du 
moteur. 

«  Le  cycle  le  plus  ordinairement  suivi  est  dit  cycle  à  quatre  temps  ;  il 
se  décompose  de  la  manière  suivante  : 

«  I*  Le  piston,  en  vertu  de  la  vitesse  acquise,  aspire,  dans  une  pre- 
mière course,  le  mélange  d'air  et  de  gaz  combustible  en  proportions  con- 
venables ; 

ce  2*  Retour  du  piston  en  arrière,  pour  comprimer  ce  mélange  ; 

«  3*  Allumage  et  explosion  du  mélange  ;  le  piston  est  violemment 
poussé  en  avant  ;  c'est  la  période  motrice  ; 

«  4*  Le  piston  revient  de  nouveau  en  arrière  pour  chasser  les  résidus 
de  la  combustion  ;  c'est  l'échappement. 

«  Les  phases  se  reproduisent  ensuite  dans  le  même  ordre  ;  il  n'y  a 
donc  qu'une  seule  course  motrice  tous  les  deux  tours.  C'est  ce  qui 
explique  pourquoi  les  machines  à  gaz  tonnant  sont  munies  d'un  volant 
si  lourd,  puisqu'il  doit  conserver  régulière  la  marche  du  moteur  qui 
ne  reçoit  d'impulsions  que  par  intervalles.  On  voit  aussi  que  le  cylindre 
et  le  piston  qui  sont  à  proprement  parler  des  organes  moteurs,  jouent 
aussi  le  rôle  de  pompe  d'aspiration  et  de  compression.  Des  soupapes 
spéciales  ouvrent  et  ferment  les  orifices  nécessaires  au  jeu  du  moteur. 

a  Le  principe  étant  établi,  quels  sont  les  points  à  examiner  quand  on 
se  propose  de  faire  l'acquisition  d'une  machine  ? 

<i  La  première  chose  à  faire  est  de  déterminer,  dans  le  cas  où  l'on  se 
trouve,  la  puissance  que  devra  développer  le  moteur.  Cette  puissance 
est  marquée  par  le  genre  de  travail  à  exécuter  :  préparation  d'aliments, 
battage  de  récoltes,  élévation  d'eau,  etc.  Il  est  facile  d'évaluer  ce  travail 
à  un  demi  cheval  près. 

a  Le  type  horizontal  ou  vertical  est  fixé  par  la  place  dont  on  dispose 
et  par  la  force  du  moteur. 
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«  En  général,  les  moteurs  verticaux  causent  peu  d'encombrement, 
leur  socle  peut  se  placer  directement  sur  le  plancher  ou  sur  des  ma- 
drierSy  sans  qu'il  soit  nécessaire  d'édifier  un  bâti  en  maçonnerie  ;  mais 
ils  ne  se  construisent  que  pour  de  faibles  forces,  trois  chevaux  au 
maximum. 

«  Quel  combustible  doit-on  choisir  pour  actionner  la  machine  ?  Le 
gaz  d'éclairage  ne  se  trouvant  pas,  en  général,  dans  les  campagnes,  nous 
devous  nous  adresser  au  pétrole. 

ff  II  importe  de  bien  distinguer  ce  que  Ton  doit  désigner  par  pétrole. 

•  Le  pétrole  brut,  tel  qu'il  sort  des  mines,  est  raffiné  dans  des  usines 
spéciales. 

a  La  distillation  donne  une  série  de  composés  qui  se  séparent,  aux 
différentes  températures  où  se  fait  l'opération,  de  la  manière  suivante  : 
3o  à  70*  :  Ether  de  pétrole  (très  inflammable,  dangereux  à  manier)  ; 
70  à  130*  :  Gazoline  (densité  o.65o),  essence  (densité  0.700); 

120  à  380*  :  Pétrole  lampant; 

380  à  400*  :  Huiles  lourdes. 

«  Nous  éliminons  de  suite  la  gazoline  et  l'essence  comme  étant  des 
substances  trop  volatiles,  s'enflammant  avec  beaucoup  trop  de  facilité 
et  susceptibles,  par  suite,  de  causer  des  incendies,  par  une  manipula- 
tion trop  dangereuse. 

«  Il  nous  reste  le  pétrole  lampant  et  les  huiles  lourdes.  Quoiqu'il 
existe  de  bons  moteurs  fonctionnant  avec  ces  dernières,  on  doit  choisir 
de  préférence  les  moteurs  à  pétrole,  qui  sont  bien  plus  faciles  à  mettre 
en  marche  (la  plupart  des  moteurs  à  huiles  lourdes  exigeant  de  l'essence 
au  départ)  et  à  surveiller.  Actuellement  les  moteurs  à  alcool  ne  forment 
pas  une  catégorie  bien  spéciale,  ce  sont  encore  des  moteurs  à  essence 
munis  d'un  carburateur  spécial. 

a  C'est  donc  un  moteur  à  pétrole  Jampant  qui  doit  s'employer  dans 
une  exploitation  agricole.  Nous  allons  maintenant  étudier  les  différentes 
phases  du  cycle  et  voir,  pour  chacun,  les  meilleures  dispositions  que 
doit  présenter  un  moteur  à  pétrole. 

tt  II  est  évident  qu'il  n'existe  pas  de  machines  parfaites  à  tous  les 
points  de  vue,  mais  nous  pourrons  arrêter  notre  choix  sur  celle  qui  se 
rapprochera  le  plus  des  conditions  que  nous  aurons  reconnues  les 
meilleures. 

«  Dans  un  moteur,  le  pétrole  doit  arriver  au  cylindre  sous  forme  de 
vapeurs  susceptibles  de  s'unir  avec  l'air  pour  former  le  mélange  ton- 
nant. 

«  Deux  procédés  sont  employés.  Dans  l'un,  le  pétrole  liquide  est  mis 
en  contact  pendant  un  temps  variable,  mais  très  court,  avec  une  paroi 
chaude  ;  dans  l'autre,  le  pétrole  chauffé  est  traversé  par  un  courant  d'air 
qui  se  charge  de  vapeurs  carburées. 

a  Cette  transformation  du  pétrole  en  vapeurs  se  fait  parfois  dans  un 
récipient  spécial  formant  réservoir.  Ce  système  ne  doit  pas  se  recom- 
mander dans  un  moteur  agricole  ;  il  présente  pourtant  l'avantage 
d'utiliser  les  chaleurs  perdues  par  la  lampe  d'allumage  ou  par  les  gaz 
d'échappement,  mais  l'accumulation  de  vapeurs  explosibles  en  certaine 
quantité  est  un  danger.  Il  suffirait  que,  par  une  cause  quelconque,  la 
soupape  d'admission  n'obturât  pas  complètement  pour  que  la  flamme  se 
propage  du  cylindre  au  réservoir. 
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(t  II  est  préférable  d'adopter  le  système  qui  consiste  à  vaporiser,  ponr 
chaque  cylindrée,  la  quantité  de  pétrole  nécessaire  à  la  marche.  Ce 
dispositif  occupe  un  espace  restreint,  et,  la  plupart  du  temps,  Pappareil 
voporisateur  sert  Vussi  d'allumeur.  L'encrassement  que  l'on  a  reproché 
à  ce  procédé  ne  doit  pas  être  attribué  à  la  vaporisation  du  pétrole  dans 
l'intérieur  même  du  cylindre,  mais  bien  à  un  défaut  de  dosage  dans 
les  proportions  du  mélange  explosif.  Ceci  nous  conduit  à  donner  quel- 
ques explications  sur  les  proportions  du  mélange. 

«  Il  est  facilement  admissible  qu'une  quantité  déterminée  de  pétrole 
exige  une  quantité  également  déterminée  pour  sa  combustion  ;  de  sorte 
que,  s'il  y  a  excès  de  l'un  ou  de  l'autre,  les  phénomènes  se  passeront 
dans  de  mauvaises  conditions,  le  moteur  fonctionnera  mal  ou  pas  du 
tout. 

ff  En  d'autres  termes,  s'il  y  a  trop  d'air,  le  mélange  s'allume  difficile- 
ment; s'il  y  a  trop  de  pétrole,  la  combustion  est  incomplète  et  le  liquide 
se  perd  sans  produire  aucun  effet.  C'est  là  une  différence  capitale  avec 
la  machine  à  vapeur  ;  il  ne  faut  pas  croire  qu'en  fournissant  à  un  mo- 
teur un  excès  de  pétrole  on  le  fera  marcher  plus  vite  ou  on  obtiendra 
plus  de  force,  au  contraire.  Il  faudra  donc  bien  se  garder  de  modifier 
les  réglages  des  soupapes  ou  des  robinets,  qui  auront  été  faits  par  le 
constructeur,  sous  peine  de  voir  la  machine  dans  l'impossibilité  de 
tourner.  Cependant,  on  pourra  rectifier  les  petits  dérangements  qui 
pourraient  se  produire  dans  les  réglages,  en  examinant  la  coloration 
des  vapeurs  d'échappement.  Eq  marche  régulière,  celles-ci  doivent  se 
présenter  sous  forme  de  buée  très  légère  de  vapeur  d'eau  ;  si  on  aper- 
çoit des  vapeurs  blanches  abondantes,  c'est  que  la  vaporisation  du 
pétrole  est  incomplète  ;  l'entraînement  de  fumées  noirâtres  indique 
qu'on  envoie  trop  de  pétrole  dans  le  cylindre. 

«t  Comment  se  fait  alors  cette  arrivée  du  pétrole  dans  le  cylindre  ? 

ff  De  deux  manières  différentes  :  soit  par  l'intermittence,  sous  l'action 
d'une  pompe  mue  par  un  moteur  ;  soit  d'une  manière  continue.  Dans  ce 
dernier  cas,  l'arrivée  du  pétrole  se  produit  naturellement,  en  plaçant  un 
réservoir  à  une  certaine  hauteur  au-dessus  de  la  machine,  ou  bien  une 
petite  pompe  comprime  de  l'air  dans  un  réservoir  étanche  contenant  du 
pétrole  qui  est  alors  obligé  de  remonter  jusqu'au  cylindre. 

«  Nous  recommanderions  de  préférence  le  premier  procédé,  qui  per- 
met au  régulateur  de  doser,  chaque  fois  que  cela  est  nécessaire,  la 
quantité  de  pétrole  à  fournir  au  mélange  tonnant.  L'arrivée  continue  du 
pétrole  présente  de  sérieux  inconvénients  quand  le  moteur  ne  fonctionne 
pas  à  pleine  charge,  le  réglage  du  robinet  d'écoulement  étant  délicat 
pour  pouvoir  se  faire  exactement. 

ff  Quant  à  l'admission  de  l'air,  elle  se  fait  directement  par  une 
soupape  spéciale  automatique,  soit  après  passage  dans  le  pétrole  poar 
la  formation  de  vapeurs. 

«  Nous  retrouvons  encore  ici  un  nouveau  fait  qui  vient  confirmer 
notre  choix  sur  les  moteurs  à  vaporisation  directe  dans  le  cylindre. 

ff  En  effet,  si  l'air  est  obligé  de  traverser  le  pétrole  pour  se  charger 
de  vapeurs  carburées,  l'appareil  vaporisateur  est  très  refroidi  à  chaque 
passage,  et  alors,  ou  bien  il  y  aura  entraînement  de  pétrole  liquide 
dans  le  cylindre,  ou  bien  il  faudra  chauffer  considérablement  le  vapo- 
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risàteuiTy  Ct  qui  prèsetite  le  double  inconvénient  de  dépenser  beaucoup 
de  éombustible  et  de  trop  échauffer  le  mélange. 

«  An  contraire,  si  le  pétrole  dosé  chaque  fois  se  vaporise  par  contact 
avec  une  paroi  chaude  dans  l'intérieur  du  cylindre,  et  si  l'air  arrive  du 
dehors  par  une  soupape  spéciale,  le  mélange  tonnant  sera  à  basse  tem- 
pérature, et  Ton  pourra  sans  aucune  crainte  d'explosion  spontanée,  le 
comprimer  vigoureusement,  ce  qui  est  une  source  d'avantages. 

•  Nous  voilà  naturellement  amenés  à  l'étude  de  la  deuxième  phase 
du  cycle  ;  celle  de  la  compression. 

«  Ici  encore,  deux  questions  se  posent  :  doit-on  employer  de  fortes 
ou  de  faibles  compressions  ? 

«  D'abord  la  compression  est  nécessaire,  car  on  a  remarqué  que  le 
môme  mélange  donnait  par  explosion  une  pression  trois  à  quatre  fois 
plus  forte  s'il  avait  été  comprimé  au  préalable,  mais  d'autre  part  le 
cylindre  étant  plus  long  que  la  course  du  piston  de  manière  à  ménager  ' 
une  chambre  de  compression,  celle-ci  à  l'inconvénient  de  rester  remplie 
de  gaz  brûlés  qui  altèrent  la  pureté  du  mélange  tonnant  :  une  forte 
compression  favorise  alors  l'explosion  car  elle  rapproche  énergiquement 
les  molécules  gazeuzes,  rend  le  mélange  homogène  et  en  élève  la 
température.  Ces  propriétés  sont  utilisées  pour  faire  fonctionner  des 
moteurs  avec  des  mélanges  très  faibles  ou  pour  provoquer  l'allumage 
spontané  sans  Tintervention  de  flamme  continue. 

ff  On  a  supposé  pendant  longtemps  que  les  différentes  couches  de 
vapeurs  de  pétrole,  d'air  et  de  gaz  brûlés  se  stratifiaient  dans  un  ordre 
déterminé  à  l'intérieur  du  cylindre  ;  les  variations  de  vitesse  du  piston, 
les  différences  de  température  et  surtout  le  pouvoir  difihisif  des  vapeurs 
hydrocarburées  provoquent  au  contraire  un  brassage  complet  des  gaz  en 
présence,  de  sorte  que  pour  produire  un  allumage  instantané  du 
mélange  tonnant,  il  faudra  projeter  à  l'intérieur  du  cylindre  un  dard  de 
flamme  qui  le  sillonne  brusquement  d'une  extrémité  à  l'autre. 

«  L'allumage  par  un  seul  point  risque  d'amener  des  ratés  ou  des 
explosions  trop  lentes.  On  peut  provoquer  l'allumage  du  tnélange  soit 
par  rélectricitéj  soit  par  une  capsule  à  haute  température,  soit  par  le 
contact  d'une  paroi  maintenue  chaude  par  une  forte  compression  et  la 
chaleur  de  l'explosion. 

9  L'électricité  peut  s'employer  de  deux  manières  différentes  :  sous 
forme  d'étincelle  jaillissant  entre  deux  pointes  ou  bien  sous  forme  de  fil 
porté  au  rouge  par  le  passage  d'un  courant. 

«  L'étincelle  électrique  ne  convient  que  pour  des  mélanges  riches  ; 
elle  ne  peut  enflammer  les  vapeurs  de  pétrole  ;  le  fil  incandescent  est 
fragile  et  exige  un  dispositif  spécial. 

d  L'électricité  présente  l'avantage  énorme  de  pouvoir  provoquer  l'ex- 
plosion à  un  moment  précis  ;  mais,  comme  inconvénient,  Tentretien  des 
piles  est  peu  commode  pour  un  agriculteur. 

a  II  ne  nous  reste  à  envisager  que  l'allumage  par  capsule  au  rouge  ou 
par  paroi  chaude. 

«  Le  principe  est  le  môme  :  les  deux  appareils,  échauffés  par  un  brûleur 
extérieur,  servent  à  la  fois  de  vaporisateurs  et  d'allumeurs.  Le  procédé 
par  culasse  maintenue  chaude  par  compression  présente  une  certaine 
économie  de  combustible,  car  on  éteint  le  brûleur  au  bout  d'un  certain 
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temps;  mais  si  la  puissance  demandée  att  moteur  diminue,  le  nombre 
des  explosions  peut  devenir  trop  faible  pour  pouvoir  maintenir  la  calasse 
d'allumage  suffisamment  chaude  et  celui-ci  s'arrête. 

a  L'appareil  d'allumage  est  séparé  généralement  du  cylindre  par  une 
soupape  spéciale  qui  s'ouvre  juàte  à  la  fin  de  la  période  de  compres- 
sion. 

a  Plusieurs  constructeurs  la  suppriment  pour  simplifier  le  mécanisme. 
On  risque  alors  d'avoir  des  coups  de  pilon  dus  à  des  allumages  anti- 
cipés. Néanmoins;  avec  un  réglage  bien  fait,  ces  accidents  sont  peu  i 
craindre  et  nous  indiquerons  plus  loin  le  moyen  d'y  remédier. 

«  L'explosion  du  mélange  tonnant  produit,  comipe  nous  l'avons  vu, 
une  très  haute  température,  celle-ci  serait  un  obstacle  au  fonctionne- 
ment mécanique  du  moteur,  si  on  ne  prenait  la  précaution  de  ramener 
le  cylindre  à  une  température  plus  normale.  Le  refroidissement  du 
cylindre  est  produit  par  une  circulation  d'eau  ou  bien  par  un  courant 
d'air  constamment  renouvelé. 

«  Ce  dernier  procédé  n'est  applicable  qu'aux  moteurs  de  faible  puis- 
sance (un  à  deux  chevaux),  travaillant  par  intervalles.  Le  cylindre  est 
muni  d'ailettes  qui  favorisent  la  circulation  de  l'air. 

n  La  circulation  d'eau  pour  un  moteur  agricole  se  fait  au  moyen  d'an 
réservoir  d'une  contenance  de  deux  mètres  cubes,  pour  trois  à  quatre 
chevaux  ;  celui-ci  est  en  communication  avec  le  cylindre  par  deux  tubes, 
qui  aboutissent  l'un  en  haut,  l'autre  en  bas  du  réservoir  qui,  du  reste, 
doit  toujours  se  trouver  à  une  certaine  hauteur  au-dessus  du  cylindre. 

<(  Le  mouvement  de  l'eau  est  causé  par  la  diftérence  de  température 
entre  les  couches  supérieure  et  inférieure. 

a  II  est  inutile  de  faire  circuler  l'eau  au  moyen  d'une  pompe  actionnée 
par  le  moteur,  c'est  créer  une  résistance  qui  augmente  la  consom- 
mation sans  aucun  but  pratique.  Si  on  dispose  d'une  conduite  d'eau  en 
charge,  on  peut  s'en  servir  très  commodément  pour  le  refroidissement 
du  cylindre. 

a  Dans  tous  les  cas,  il  est  bon  de  pouvoir  régler  le  passage  de  l'eau 
de  manière  à  maintenir  les  parois  du  cylindre  à  une  température 
convenable.  En  effet,  il  ne  faut  pas  croire  que  l'on  doit  s'efforcer  de 
refroidir  le  plus  possible  ;  au  contraire,  il  y  a  avantage  à  maintenir  la 
température  assez  haute:  80  à  90*  environ. 

(c  Le  cycle  du  moteur  se  termine  par  l'expulsion  hors  du  cylindre  des 
gaz  brûlés  et  des  vapeurs.  Cette  évacuation  doit  être  aussi  prompte  et 
et  aussi  facile  que  possible,  c'est-à-dire  que  la  conduite  d'échappement 
doit  être  courte  et  présenter  le  nombre  de  coudes  minimum.  La  non 
observation  de  ces  principes  conduit  à  une  surcharge  de  travail  pour  le 
moteur,  qui  se  traduit  par  une  dépense  plus  considérable  de  combus- 
tible. 

a  Le  tuyau  d'échappement  doit  aboutir  directement  à  l'air  libre.  Il  faut 
à  tout  prix  éviter  d'envoyer  les  résidus  du  mélange  tonnant  dans  les 
cheminées  des  habitations,  car  il  peut  se  produire  des  cantonnements  de 
gaz  non  brûlés  susceptibles  de  détonner  un  moment  ou  l'autre  et  de 
causer  quelque  accident. 

«  L'arrivée  de  l'échappement  à  air  libre  permet,  d'un  autre  côié,  de 
vérifier  par  la  coloration  des  vapeurs  le  bon  fonctionnement  du  moteur. 
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comme  nous  l'avons  déjà  indiqué.  On  peut  intercaler  sur  la  conduite 
d'évacuation^  un  «  pot  d*échappement  ».  On  évite  ainsi  le  bruit  parfois 
gênant  du  moteur,  et  on  recueille  les  condensations  de  vapeurs;  à  cet 
e£Fet,  le  pot  d'échappement  est  placé  aussi  près  que  possible  du  cylindre 
et  des  robinets  permettant  de  purger  de  temps  à  autre. 

«  Passons  maintenant  à  Texamen  mécanique  du  moteur  à  acheter. 
Les  qualités  requises  se  résument  à  deux  :  Simplicité  et  solidité. 

«  La  simplicité  d'un  moteur  consiste  en  des  organes  réduits  et 
surtout  facilement  accessibles  et  nettoyables.  La  solidité  d'une 
machine  n'est  pas  la  masse  qu'elle  présente  à  l'œil,  mais  bien  la  bonne 
disposition  de  ses  éléments  pour  supporter  les  résistances  qu'ils  ont  à 
vaincre. 

«  C'est  donc  par  un  examen  minutieux,  détaillé  et  bien  raisonné  qu'on 
pourra  se  rendre  à  peu  près  compte  de  la  valeur  des  moteurs.  Voici 
quelques-uns  des  points  les  plus  importants  à  vérifier. 

ff  Le  piston  ne  sera  jamais  trop  long,  car  l'usure  en  est  moins  rapide, 
et  il  ne  remplit  que  mieux  le  rôle  de  glissière  que  l'absence  de  tige 
l'oblige  à  remplir. 

d  On  doit  aussi  rechercher  des  segments  en  fonte  nombreux  qui 
n'usent  pas  le  cylindre  et  qui  ne  sont  pas  attaqués  par  les  acides  des 
huiles. 

a  Les  soupapes  de  distribution  doivent  jouer  facilement  et  bien  s'ap- 
pliquer sur  leur  siège;  les  ressorts  de  rappel  doivent  être  réglables, 
éloignés  de  toute  pièce  chaude  qui  pourrait  modifier  leur  élasticité. 

a  L'arbre  de  couche  sera  aussi  de  fortes  dimensions,  les  paliers  qui 
les  supportent  doivent  être  larges  et  rapprochés  autant  que  possible  des 
bras  du  vilbrequin,  le  volant  ^tant  calé  au  ras  des  paliers. 

a  Le  graissage  est  également  important,  et  doit  se  faire  convenable- 
ment sans  dépense  inutile  d'huile.  Il  est  bon  de  ménager  des  plaques 
de  garde  qui  empêchent  les  projections  et  l'excès  d'huile  se  rassemble 
dans  la  partie  inférieure  du  bftti.  Ces  huiles  filtrées  au  préalable  peu- 
vent servir  de  nouveau  pour  graisser  les  organes  peu  délicats. 

a  L'installation  du  moteur  est  des  plus  simples.  Le  local  doit  être  spa- 
cieux de  façon  à  pouvoir  démonter  la  machine  avec  facilité  pour  les 
nettoyages  et  l'atteindre  en  toutes  les  parties  pour  la  graisser.  Le  sodé 
est  fixé  sur  un  massif.  Celui-ci  se  fait  en  béton  de  ciment  à  défaut  de 
pierre  de  taille.  Il  est  bon  d'isoler  le  moteur  dans  une  pièce  séparée  à 
l*abri  des  poussières  ;  on  dispose  sur  une  des  étagères  les  clefs,  seg- 
ments, ressorts  de  rechange,  etc.,  de  manière  à  les  avoir  sous  la  main 
au  moment  voulu. 

«  Pour  la  mise  en  marche,  on  commence  par  chau£Per  le  tube  d'allu- 
mage, on  garnit  les  graisseurs,  le  réservoir  à  pétrole,  on  fait  jouer  les 
soupapes  à  la  main  pour  les  décoller  de  leur  siège,  on  agit  ensuite  sur 
le  volant  en  lui  faisant  faire  au  plus  deux  tours  pour  un  départ  normal. 
Une  fois  la  machine  lancée,  en  embraye  les  outils  et  on  règle  l'admis- 
sion du  pétrole. 

a  Si  le  moteur  refuse  de  se  mettre  en  marche,  il  faut  s'assurer  en 
premier  lieu  que  le  tube  d'allumage  est  suffisamment  chaud  ;  on  vérifie 
si  les  soupapes  fonctionnent  bien,  s'il  n'existe  pas  de  fuite.  Il  suffit 
pour  cela  de  faire  tourner  le  moteur  à  contre  sens  et  en  constatant  que 
le  piston  n'oppose  pas  de  résistance* 
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a  Les  ressorts  des  soupapes  sont  aussi  à  visiter. 

a  Si  plusieurs  essais  restent  inftiictueux,  il  faut  démonter,  nettoyer  à 
fond  toute  la  machine. 

«  Un  nettoyage  est  du  reste  de  rigueur  après  un  certain  temps  de 
marche. 

«  Nous  ne  pouvons  absolument  passer  sous  silence  les  moteurs  à 
essence  de  pétrole  qui  sont,  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  moins  écono- 
miques et  plus  dangereux  que  les  moteurs  à  pétrole  lampant. 

«  Le  mécanisme  général  est  identique,  nous  rencontrons  encore  le 
cycle  à  quatre  temps  que  nous  avons  étudié  et  les  conclusions  sont  à 
peu  près  les  mêmes,  que  Ton  envisage  un  moteur  à  essence  ou  un  moteur 
à  pétrole. 

<f  La  caractéristique  d'un  moteur  à  essence  est  de  vaporiser  cette 
essence  en  y  faisant  barboter  un  courant  d'air.  Les  vapeurs  carburées 
ainsi  produites  joueront  dans  le  mélange  tonnant  le  même  r6le  que  le 
pétrole  vaporisé  par  paroi  chaude,  on  peut  donc  mettre  en  marche 
immédiatement  sans  avoir  à  échauffer  ou  vaporiser. 

a  La  vaporisation  de  l'essence  ou  la  carburation  de  l'air  se  passent 
dans  un  appareil  spécial,  le  carburateur,  dont  le  dispositif  varie  avec  les 
constructeurs. 

a  L'alcool  n'est  pas  assez  volatil  pour  carburer  l'air  par  simple  bar- 
botage,  aussi  est-on  obliger  de  pulvériser  finement  le  liquide  pour 
brasser  violemment  la  poussière  formée  avec  le  courant  d'air  préala- 
blement chauffé.  Divers  carburateurs  à  alcool  sont  construits  sur  ce 
principe  et  fonctionnent  très  convenablement. 

a  L'étude  de  l'alcool  moteur  n'est  pas  encore  assez  avancée  pour  pou- 
voir indiquer  les  modifications  à  faire  subir  aux  anciens  modèles  de 
moteurs  à  essence  pour  faire  de  véritables  «  moteurs  à  alcool  b  ayant 
leurs  caractères  distinctifs;  l'exposition  de  mai  1902  nous  donnera  sans 
doute  les  éclaircissements  attendus. 

Quoique  l'exposition  de  mai  1902  ait  montré  certainement 
un  progrès  dans  la  construction  des  moteurs  à  alcool,  rien  de 
bien  net  ne  nous  permet  encore  de  dire  que  la  solution  du 
moteur  à  alcool,  en  ce  qui  concerne  surtout  les  applications 
agricoles,  a  été  complètement  réalisée.  Quoi  qu'il  en  soit,  cer- 
tains types  de  moteurs  alimentés  par.  l'alcool  sont  certaine- 
ment dignes  d'attirer  l'attention  des  industriels  agricoles. 

Exemple  d'un  moteur  à  pétrole.  Le  moteur  Grob.  —  Nous 
lisions  dans  la  Revue  technique  de  l'Exposition  Universelle 
de  igoo  : 

a  La  Compagnie  des  Moteurs  Universels  (i),  qui  construit  ce  moteur 
très  connu,  le  perfectionne  sans  cesse,  et  elle  paraît  avoir  abouti  à  un 
grand  succès,  puisqu'on  a  parlé  d'une  consommation  de  2S0  grammes 


(i)  Compagnie  des  Moteurs  Universels,  56,  rue  Lafayette,  Paris  (iX*). 
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de  pétrole  par  cheval-heure  indiqué,  ce  qui  correspond  à  3oo  grammes 
au  plus  par  cheval -heure  effectif.  Je  ne  sais  sur  quel  essai  est  basé  ce 
chiffre  de  consommation,  ni  avec  quel  pétrole  il  a  été  réalisé. 

«  Ce  nouveau  moteur  est  horizontal  ou  vertical,  sa  distribution  est 
particulièrement  intéressante.  Le  pétrole  est  pulvérisé  dans  une  masse 
d'air  avant  d'être  vaporisé.  Le  pétrole,  débité  par  une  petite  pompe 
actionnée  sous  la  dépendance  du  régulateur,  suivant  le  principe  du  tout 


ou  rien,  arrive  à  un  petit  ajustage  d'où  elle  s'échappe  en  un  jet  délié 
qui  est  saisi  par  un  courant  d'air  comprimé  de  6  kilogrammes  de  pres- 
sion. L'air  ainsi  mêlé  de  gouttelettes  d'huile  pénètre  dans  un  serpentin 
vaporisateur,  chauffé  par  la  même  lampe  qui  entretient  l'incandescence 
du  tube  d'allumage.  La  vapeur  formée  entre  dans  le  cylindre  à  travers 
une  soupape  d'admission  commandée  et  y  rencontre  l'air  nécessaire  à 
sa  combustion,  introduit  par  une  valve  spéciale.  L'air  carburé  tourbil- 
lonne dans  l'air  comburant  en  vertu  de  son  grand  excès  de  pression  et 
contribue  à  former  un  mélange  parfait  et  homogène. 

«  Le  régulateur  d'inertie  est  chargé  d'une  double  fonction,  il  commande 
la  pompe  à  pétrole  par  un  couteau  de  butée,  et  agit  en  même  temps  sur 
l'échappement  qu'il  laisse  ouvert,  quand  la  vitesse  est  supérieure  à  celle 
du  régime. 
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Les  moteurs  à  ga:ç,  essence  de  pétrole  ou  alcool  de 
MM.  Guéret  frères,  —  Les  moteurs  de  la  maison  Guéfet 
frères  sont  construits  de  toutes  pièces  dans  les  ateliers  de  ces 
constructeurs.  Voici  comment  ils  en  décrivent  les  avantages  : 

a  Le  bâti  du  moteur  forme  socle.  Le  cylindre,  qui  est  amovible  sur  le 
socle,  est  à  circulation  d'eau  indépendante  de  celle  de  la  botte  à  soupapes, 
d'où  impossibilité  absolue  de  l'entrée  de  l'eau  dans  le  cylindre.  Le  piston 
portant  quatre  segments  assure  une  étanchéité  parfaite.  La  bielle  et  le 
vilbrequin  sont  tout  en  acier,  et  les  graisseurs  à  graisse  consistante 
assurent  la  propreté  en  môme  temps  que  l'économie.  Les  engrenages  et 
les  cames  sont  taillés  suivant  le  profil  théorique.  Les  tiroirs  (organes 
les  plus  délicats  des  moteurs)  sont  supprimés  et  lés  soupapes  horizontales 
(cause  d'usure)  sont  remplacées  par  des  soupapes  verticales  qui  sont  en 
acier  d'une  seule  pièce  à  tiges  trempées.  Le  régulateur  à  force  d'inertie 
assure  à  nos  moteurs  une  marche  des  plus  régulières  et  une  consom- 
mation proportionnelle  à  la  force  absorbée.  Le  graissage  du  cylindre 
se  fait  automatiquement. 

a  Nos  moteurs  tournant  à  une  allure  modérée  ne  sont  pas  compa- 
rables aux  moteurs  à  grande  vitesse,  lesquels  sont  plus  légers,  donc 
moins  coûteux,  mais  moins  durables  et  d'un  entretien  plus  onéreux. 

a  L'allumage  qui  se  fait  par  un  tube  en  nickel  porté  au  rouge  par  un 
brûleur,  est  indépendant  du  moteur.  On  peut  donc  arrêter  le  moteur  en 
marche  sans  éteindre  le  brûleur,  et  on  évite  ainsi  les  différentes  petites 
pertes  de  temps  pour  diverses  mises  en  route  ;  par  exemple,  on  peut  être 
obligé  d'arrêter  pendant  dix  ou  vingt  minutes  pour  manipuler  des 
caisses  de  bouteilles,  etc. 

«  La  mise  en  marche  ne  dure  que  quelques  minutes  pour  chauffer  le 
tube  d'allumage,  minutes  pendant  lesquelles  on  procède  au  graissage 
du  moteur. 

a  Dans  les  moteurs  verticaux  l'intérieur  est  très  accessible,  grâce  à 
la  porte  existante. 

«  Une  fois  en  marche,  aucune  surveillance  spéciale  n'est  nécessaire. 

«  Le  refroidissement  du  moteur  peut  s'effectuer  soit  à  l'aide  de  l'eau 
courante,  soit  avec  un  réservoir  à  eau  en  tôle  et  sa  tuyauterie  en  fer 
formant  thermosiphon,  réservoir  qu'on  place  près  du  moteur  pour  la 
commodité  et  suivant  l'emplacement.  Il  est  rempli  d'eau  une  fois  pour 
toutes. 

«  Grâce  à  son  socle,  l'installation  de  nos  moteurs  est  excessivement 
simple.  Il  suffit  de  sceller  le  socle  du  moteur  sur  un  massif  soit  en 
briques,  soit  en  béton  ou  sur  une  pierre  à  l'aide  des  quatre  boulons  de 
scellement.  Il  reste  seulement  à  mettre  le  volant  avec  la  clavette  sur  le 
moteur  avant  le  scellement  définitif, 

«  Comme  tous  nos  appareils,  nos  moteurs  sont  garantis  de  bon  fonc- 
tionnement et  contre  tous  vices  de  construction. 
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Graissage  des  moteurs  a  ga^  tonnant,  —  Voicî  à  ce  sujet 
.  quelques  considérations  et  renseignements  pratiques  extraits 
de  la  petite  et  intéressante  brochure  Les  moteurs  à  ga\  et  à 
pétrole^  de  notre  collaborateur  M.  M.-E.  Pozzi-Escot  (i). 

«  Il  estinutile  d'insister  sur  la  nécessité  du  graissage  des  organes  d'une 
machine  quelconque  ;  quand  il  s'agit  des  cylindres  d'un  moteur  tonnant, 
cette  nécessité  s'accentue  encore,  en  môme  temps  que  le  graissage  lui-môme 
devient  plus  difficile.  On  a,  en  effet,  à  combattre  une  température  très 
élevée  et  les  effets  désastreux,  à  ce  point  de  vue,  de  la  présence  de 
flammes  dans  le  cylindre.  S'il  est  vrai  que  la  circulation  d'eau  maintient 
la  paroi  externe  à  une  température  modérée,  la  paroi  interne  n'en 
demeure  pas  moins  à  une  température  notablement  plus  élevée. 

c  Après  avoir  essayé  les  divers  lubrifiants  connus  :  l'eau,  l'eau  de 
savon,  la  plombagine,  les  huiles  animales,  végétales  et  minérales,  on  a 
donné  la  préférence  à  ces  dernières. 

a  Uue  huile  de  graissage  doit  avoir  de  la  fluidité,  de  l'adhérence  aux 
surfaces  à  graisser  et  par  dessus  tout  être  inaltérable  ou  du  moins  très 
peu  altérable  sous  l'influence  de  la  chaleur.  Elle  doit  lubrifier  les 
surfaces  métalliques  sans  les  attaquer  ;  à  cet  effet,  elle  doit  être 
complètement  débarrassée  des  acides  ayant  servi  à  sa  rectification,  elle 
ne  devra  donner  aucun  cambouis  et  vaudra  d'autant  mieux  qu'elle 
conservera  ses  propriétés  à  plus  haute  température. 

«  Les  huiles  végétales  et  animales  donnent,  sous  l'influence  de  la 
chaleur,  de  la  glycérine  et  des  acides  gras,  elles  perdent  ainsi  leurs 
propriétés  lubrifiantes  et  attaquent  les  surfaces  métalliques  en  donnant 
des  savons  à  base  de  fer  ;  elles  sont  en  outre  très  facilement  brûlées 
par  les  flammes  et  doivent,  de  ce  chef,  être  bannies  de  l'intérieur  des 
cylindres.  L'huile  d'olives  rendra  d'excellents  services  pour  le  graissage 
des  différentes  pièces  mobiles. 

A  Les  huiles  minérales  russes  ou  américaines  donnent  des  huiles  de 
graissage  d'excellente  qualité.  Ces  huiles  (oléo-naphte,  valvoline,  glob- 
oil),  sont  onctueuses  au  toucher,  opaques  et  d'un  brun  clair;  elles 
conservent  très  biçn  leurs  propriétés  lubrifiantes  môme  au  dessus 
de  200*. 

«  On  devra  toujours  employer  pour  le  graissage  des  moteurs,  de 
l'huile  d'excellente  qualité,  et  en  faire  passer  dans  les  cylindres  une 
une  quantité  largement  suffisante,  un  graissage  abondant  donnant 
généralement  une  économie  dans  la  dépense  du  gaz.  Le  tiroir,  s'il  y  en 
a,  devra  être  graissé  avec  de  l'huile  de  toute  première  qualité.  Pour  le 
graissage  des  articulations  extérieures,  on  emploiera  avec  succès  une 
huile  composée  :  oléo-naphte  et  huile  d'olives. 

«  Parmi  les  graisseurs,  citons  :  le  graisseur  «  Otto  »,  la  pompe  de 
M.  Clerk,  la  pompe  de  graissage  «  Verra  »,  simple  et  avantageuse,  et 
les  graisseurs  continus  ;  les  graisseurs  boîte  qui  font  emploi  de  graisse 


(x)  La  moteurs  à  gai(  et  à  pétrole  (avec  38  figures  dans  le  texte),  par 
M.  M.-E.  Pozzi-Escot,  prix:  i  fr.  jb.  Editeur,  Camille  Coulet,  5, 
Grand-Rue,  Montpellier. 
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de  qualité  spéciale  et  servent  surtout  pour  le  graissage  extérieur.  Ces 
graisseurs  sont  vissés  sur  les  '  conduits  qui  communiquent  avec 
l'intérieur  des  coussinets,  des  paliers  et  des  bielles  ;  tel  est  le  cas  des 
graisseurs:  Wamier,  Slauffer,  etc.,  employant  la  graisse  dite  locomotive, 
a  Ce  dispositif  est  extrômement  commode  pour  les  pièces  en  mouve- 
ment ou  les  graisseurs  ordinaires  laissent  souvent  à  désirer  ;  en  outre, 
ils  procurent  une  notable  économie. 
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Conservation  des  Moûts 
et  des  Cidres 


xxvin 

PRÉPARATION  DES  MOUTS  DE  POMMES  EN  VUE 
D'UNE  CIDRIFICATION  ESTIVALE 

LA  question  ayant  été  traitée  par  M.  Henri  Alliot,  dans  le 
Progrès  agricole  (i)  d'Amiens,  du  i3  octobre  1 901, nous 
allons  reproduire  ledit  article  : 

<c  Fabriquer  du  cidre  en  été,  ou,  plus  exactement,  à  n'im- 
porte quel  moment  de  Tannée,  alors  même  qu'il  n'y  a  plus  de 
pommes,  voilà  quelque  chose  de  paradoxal  à  première  vue. 
Néanmoins,  depuis  longtemps  déjà,  des  spécialistes  se  sont 
préoccupés  de  la  question  de  savoir  si  l'on  ne  pourrait  con- 
server en  bon  état,  des  moûts  de  pommes,  en  vue  d'une  fer- 
mentation ultérieure  permettant,  au  moment  opportun, 
d'avoir  à  sa  disposition  une  boisson  fraîchement  préparée, 
plus  agréable  à  consommer  (surtout  pour  les  produits  en 
fûts),  qu'un  cidre  conservé  en  cave  pour  la  saison  chaude  où 
il  a  une  grande  tendance  à  durcir  peu  à  peu.  L'on  envisa- 
geait, en  même  temps,  la  possibilité  d'éviter,  en  partie,  les 
désagréments  des  longs  transports  de  cidres  encore  en  train 
de  bouillir,  et  de  pouvoir,  en  des  pays  éloignés  des  centres 
pomologiques,  fabriquer  du  vin  de  pommes,  avec  des  moûts 
importés  en  ces  lieux  déshérités. 


(i)  Le  Progrès  agricole  de  la  région  du  Nord,  importante  et  très  inté- 
ressante publication  agricole  hebdomadaire.  Administration  :  34,  rue 
Saint<Jacque8,  Amiens  (Somme). 
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a  Dans  l'état  actuel  de  nos  connaissances,  deux  catégories 
de  moyens  sont  à  notre  disposition  pour  obtenir  les  résultats 
dont  nous  venons  de  parler  :  des  moyens  physiques,  des 
moyens  chimiques. 

I.  —  Moyens  physiques. 

a  II  s'agit  de  la  stérilisation  des  moûts  de  pommes  par  la 
chaleur.  On  se  heurta  longtemps  à  la  difficulté  d'éviter  le 
goût  de  cuit  donné  au  produit. 

«  Cet  obstacle  a  été  écarté  pour  la  première  fois,  grâce  aux 
travaux  de  M.  Rosenstiehl  qui,  rappelons-le,  a  pris  un 
brevet  pour  la  stérilisation  des  moûts  par  chauffage  à  60  degrés 
sous  pression  d'acide  carbonique.  Nous  possédons  au  labo- 
ratoire des  échantillons  de  cidres  faits  au  moyens  de  moûts 
ainsi  stérilisés,  puis  ensemencés  par  levures  pures^  et  qui  sont 
restés  absolument  brillants,  après  un  embouteillage  remon- 
tant à  trois  ans. 

«  Le  même  résultat  a  été  obtenu  depuis,  grâce  aux  perfec- 
tionnements de  l'appareil  «  Pastor  »,  de  M.  Frantz  Malvezin. 
Ce  pasteurisateur  a  d'ailleurs  fait  ses  preuves  en  vinification 
pour  le  traitement  des  moûts  de  raisins  des  vins.  (Voir  le  cha- 
pitre suivant.) 

«  L'emploi  de  ces  ustensiles  peut  être  avantageux  pour  les 
industriels  en  mesure  de  s'en  rendre  acquéreurs,  mais  l'amor- 
tissement en  serait  malheureusement  trop  dispendieux  pour 
les  petits  producteurs. 

IL  —  Moyens  chimiques. 

«  En  thèse  générale,  ces  moyens  consistent  en  une  stérili- 
sation des  moûts  par  un  antiseptique  (lesquels  seront  plus 
tard  mis  en  fermentation  par  une  levure  acclimatée  ou  dite 
antiseptique,  ou  simplement  par  un  ferment  très  vigou- 
reux). 

«  Il  était  rationnel  de  penser  que  Ton  pourrait  appliquer 
aux  cidres,  ce  qui  se  fait  pour  la  conservation  et  le  transport 
des  moûts  de  raisins  blancs  :  le  mutage.  M.  L.  Grandeau 
rapporte,  dans  le  Journal  d'Agriculture  pratique  du  26  sep- 
tembre dernier,  que  M.  le  D^^  Cathelineau,  bactériologiste  dis- 
tingué de  Maine-et-Loire,  préconise  une  méthode  de  stérili- 
sation, consistant  à  effectuer  des  soutirages  assez  rapprochés 
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dans  des  fûts  ayant  subi  deux  méchages  successifs..  Tout  en 
reconnaissant  le  bien  fondé  du  principe,  nous  ne  sommes  pas 
partisan  de  cette  façon  d'opérer,  car  : 

«  lo  Elle  ne  permet  pas  un  dosage  exact  de  Tacide  sulfureux 
(et  ceci  est  assez  important,  vu  la  longue  stérilisation  à 
obtenir)  ; 

«  20  En  faisant  usage  de  simples  mèches,  l'on  s'expose  à 
laisser  tomber  du  soufre  dans  le  fût,  il  s'y  forme,  par  la  suite, 
une  certaine  proportion  d'hydrogène  sulfuré  qui  donne  fort 
mauvais  goût  à  la  boisson. 

a  Comme  M.  Pierre  Andrieu  l'a  préconisé  dans  sa  méthode 
de  stérilisation  des  vendanges,  nous  recommandons  pour  la 
stérilisation  des  moûts  de  pommes,  l'emploi  du  métabisulfite 
de  potasse  cristallisé  qui^  sous  l'action  des  acides  contenus 
dans  le  jus  des  fruits,  met  en  liberté  la  moitié  de  son  poids 
en  acide  sulfureux. 

«  La  dose  que  nous  recommandons  est  de  20  grammes  de 
métabisulfite  de  potasse  par  hectolitre,  soit  10  grammes  d'acide 
sulfureux. 

a  La  substance  ayant  été  dissoute  dans  une  petite  quantité 
de  jus,  sera  introduite  dans  les  foudres  au  moment  de  l'enton- 
nement.  Ceux-ci  seront  conservés  bonde  fermée,  jusqu'au 
moment  de  la  mise  en  fermentation. 

«  Mise  en  fermentation  des  moûts  stérilisés.  —  Pour  les 
cidres  simplement  mutés  par  la  méthode  du  D^  Cathelineau, 
cet  expérimentateur  préconise  d'effectuer,  au  mois  de  mars, 
un  soutirage  du  liquide  devenu  très  limpide  ;  il  dit  que, 
suivant  la  nature  du  cidre  que  Ton  préfère,  on  opère  de  deux 
manières  :  ou  bien  l'on  procède  à  l'embouteillage  ou  bien  on 
laisse  la  fermentation  s'établir. 

a  Nous  craignons  bien  que,  pour  ce  procédé,  la  fermenta- 
tion en  foudres  soit  languissante  et  ne  permette  une  nouvelle 
invasion  des  germes  bactériens  atmosphériques,  car  nous 
remarquons  que  notre  acide  sulfureux  aura  disparu  en  grande 
partie,  et  nous  aurons  beaucoup  perdu  de  notre  force  défen- 
sive. ,  . 

«  Aussi,  sommes-nous  d'avis  de  donner  le  champ  aux 
levures  sélectionnées,  dès  qu'il  s'agira  de  mettre  en  fermen- 
tation les  moûts  stérilisés. 

9  Nous  envisageons  deux  cas  :  ou  bien  l'on  voudra  fabriquer 
son  cidre  avant  le  mois  de  mai,  ou  bien  la  fermentation 
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s'opérera  au-delà  du  mois  de  mai  ;  autrement  dit  :  le  bouil- 
lage  s'effectuera  peu  de  temps  après  la  stérilisatioa,  ou  bien 
il  se  fera  à  une  époque  assez  éloignée. 

«  Premier  cas.  —  Il  est  nécessaire  de  préparer  des  levains, 
par  ferments  purs,  acclimatés  à  Tacide  sulfureux.  L'on  con- 
fectionnera un  levain  à  Teau  sucrée  (avec  acide  tartrique  et 
sels  nourriciers),  en  s'inspirant  de  ce  que  nous  disions  à 
propos  de  la  fermentation,  dans  notre  article  «  Les  microbes 
en  cidrerie  »  (Progrès  Agricole  du  14  octobre  1900).  Puis,  ce 
levain  étant  bien  actif  maintenu  à  une  température  de  20  à  25% 
on  l'alimentera  avec  des  doses  croissantes  de  moût  bisulfite. 
(Il  faut  compter  10  à  12  heures  environ  pour  acclimater  une 
levure  pure  à  l'acide  sulfureux).  On  arrivera  à  constituer 
ainsi  un  bon  pied  de  cuve,  qui  permettra  de  mettre  en  œuvre 
une  très  grande  masse  de  moût. 

a  Pour  conserver  au  cidre  sa  douceur,  il  faudra 
arrêter  sa  fermentation,  à  l'aide  du  procédé  recommandé  par 
M.  G.  Jacquemin:  c'est-à-dire  soutirer  en  fûts  bien  propres, 
bondonnés,  puis  les  rouler  hors  de  la  cave,  leur  faire  passer 
quelques  nuits  en  plein  air,  en  un  mot  faire  usage  du  froid. 

«  Deuxième  cas.  —  Opérant  au  delà  du  m'ois  de  mai,  en  été, 
comme  nous  le  disions  au  commencement  de  notre  article, 
une  portion  très  notable  de  l'acide  sulfureux  aura  disparu  : 
une  partie,  par  évaporation,  et  une  plus  grande  quantité  par 
formation  de  sulfates  sous  Tinâuence  de  l'oxygène  de  l'air 
qui  pénètre  par  les  douves. 

«  Nous  estimons  que,  dans  ces  conditions,  employant  une 
levure  sélectionnée  bien  active,  il  ne  sera  pas  nécessaire  de 
l'acclimater  à  la  présence  de  l'acide  sulfureux. 

«  On  préparera,  comme  précédemment,  un  fort  levain  à 
l'eau  sucrée  et  celui-ci  permettra  l'ensemencement  immédiat 
du  moût  à  fermenter.  Mais  nous  pensons  qu'il  restera, 
néanmoins,  une  dose  suffisante  d'acide  sulfureux,  qui  per- 
mettra l'obtention  de  cidre  doux  et  pétillant. 

«  Résumé  des  avantages  du  procédé.  —  lo  Possibilité  de 
faire  son  cidre  à  n'impone  quelle  époque  de  l'année  et,  par 
conséquent,  de  boire  en  toute  saison  une  boisson  fraîchement 
préparée. 

t  20  Commodité  pour  les  transports.  On  évite  des  pertes 
en  cours  de  routes  • 
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«  3<>  Stérilisation  des  jus  de  pommes.  On  se  met  ainsi  à 
l'abri  des  maladies  et  Ton  se  préserve,  en  particulier,  du 
noircissement. 

«  40  Obtention  de  cidres  se  désucrant  très  lentement,  et 
par  suite,  plus  agréables  à  déguster. 

c  Nous  pensons  que  ces  grands  avantages  méritent  de  fixer 
l'attention  des  cidriers.  » 
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XXIX 

PASTEURISATION  DES  CIDRES  EN  FUTS 
ET  EN  BOUTEILLES 

L^ON  sait  qu'en  vinification  la  question  de  la  stérilisation  des 
vins  par  la  chaleur  a  été  résolue  avantageusement,  grâce 
à  la  bonne  volonté,  à  Tintelligence  des  constructeurs,  ainsi 
qu'aux  conseils  éclairés  donnés  par  les  commissions  chargées 
de  présider  aux  concours  d'appareils  de  pasteurisation.  Il 
était  logique  de  chercher  à  appliquer  la  méthode  de  chauf- 
fage aux  cidres. 

M.  Lechartier  a  étudié  autrefois  la  question,  et  voici 
comment  M.  Power  (i),  en  quelques  mots,  rend  compte  des 
travaux  de  ce  savant  : 

«  Le  cidre  chauffé  à  ôo^  en  bouteilles,  soit  en  le  faisant 
«  circuler  dans  un  serpentin  plongé  dans  l'eau  entretenue  à 
«  600,  cesse  de  fermenter  ;  les  germes  des  ferments  sont  même 
a  détruits  et  le  cidre  reste,  ensuite,  aussi  doux  qu'il  Tétait 
c  au  moment  du  traitement  ;  mais  il  contracte,  par  suite  du 
«  chauffage,  un  fort  goût  de  fruits  cuits.  M.  Lechartier  a  bien 
«  remarqué  que  ce  goût  s'atténue  énormément  lorsqu'on 
«  vient,  ensuite,  rétablir  la  fermentation.  Malheureusement 
«  le  goût  spécial  ne  disparaît  pas  complètement,  et  le  peu 
«  qu'il  en  reste,  suffit  pour  déprécier  les  cidres,  les  acheteurs 
«  croyant  y  trouver  la  preuve  que  le  cidre  a  été  additionné  de 
«  matières  étrangères.  Aussi,  malgré  ses  grands  avantages,  le 
(t  chauffage  du  cidre  n'est  pas  encore  entré  dans  la  pratique.  » 

A  notre  avis,  ces  défauts  sont  faciles  à  éviter  avec  les 
nouveaux  pasteurisateurs. 


(])  Traité  de  la  culture  du  pommier  et  de  la  fabrication  du  cidre^  par 
J.  Power. 
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M.  Rosenstiehl,  dont  on  connaît  les  beaux  travaux  sur  la 
stérilisation  des  moûts  de  vendanges,  a  fait  breveter  un 
procédé  de  stérilisation  applicable  aux  moûts  de  pommes  ;  il 
consiste  à  porter  la  température  de  ceux-ci  à  600  sous  pression 
diacide  carbonique.  La  sursaturation  par  ce  gaz  est  indispen- 
sable pour  éviter  le  goût  de  cuit,  qui  avait  jusqu'alors  été  un 
obstacle  à  l'application  du  chauffage  en  cidrerie. 

Au  moyen  du  système  de  M.  Rosenstiehl,  il  serait  possible 
de  préparer  de  grandes  quantités  de  moûts  de  pommes 
stérilisés,  que  le  fabricant  de  cidre  pourrait  mettre  en 
fermentation  quand  il  le  voudrait,  en  été,  par  exemple,  comme 
nous  l'indiquions  dans  un  précédent  chapitre. 

Nous  ne  savons  si  l'appareil  de  M.  Rosenstiehl  a  été 
appliqué  en  cidrerie,  mais  nous  pouvons  recommander,  en 
connaissance  de  cause,  un  pasteurisateur  le  «  Pastor  »  qui  a 
fait  ses  preuves  en  vinification  et  que  son  inventeur,  M.  Frantz 
Malvezin  (i),  a  expérimenté  avec  succès  sur  des  cidres. 

LE  PASTOR 

POUR    STÉRILISATION   EN    FÛT    DES   CIDRES   ET   MOÛTS   DE   POMMES, 

Il  répond  aux  desiderata  exprimés  par  M.  Charvet,  alors 
professeur  de  génie  rural  à  l'Ecole  nationale  d'agriculture  de 
Rennes,  rapporteur  en  ce  qui  concerne  la  construction 
mécanique  au  concours  de  pasteurisateurs  de  Bordeaux 
en  1897  ■ 

10  Assurer  un  chauffage  convenable  et  une  pasteurisation 
parfaite  ; 

20  Conserver  sans  aucune  altération,  le  bouquet  et  les 
propriétés  des  vins  (et  des  cidres  ajouterons-nous)  ; 

30  Faciliter  le  nettoyage  et  la  visite  de  toutes  les  parties  de 
l'appareil  ; 

40  Tenir  compte  des  propriétés  des  matériaux  et  des 
exigences  de  la  construction  mécanique  ; 

50  Satisfaire  aux  lois  physiques  qui  régissent  les  corps  en 
présence  : 

60  Réaliser  un  appareil  économique. 


(i)  M.  Frantz  Malvezin,  œnotechnicien,  bureaux  et  ateliers,  7,  rue  du 
Bocage,  Caudéran  (Gironde). 
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En  outre,  les  divers  appareils  de  pasteurisation  des  vins 
avaient  été  classés  par  M.  Charvet,  en  cinq  catégories,  dont 
la  caractéristique  est  : 
.  10  Le  serpentin; 

20  Le  faisceau  tubulaire  ; 

30  Le  faisceau  de  cylindres  concentriques  ; 

4*  La  spirale  ; 

5®  Les  tubes  concentriques. 

Classification  que  M.  F.  Malvezin  (2)  a  modifié  et  géné- 
ralisé ainsi  : 

10  Des  appareils  à  tubes  ; 

20  Des  appareils  à  surfaces  parallèles. 

11  expose  comme  suit  les  avantages  et  la  description  de 
son  pasteurisateur  : 

a  Au  point  de  vue  de  rechange  des  calories,  c'est  évidemment 
cette  dernière  classe  qui  permet  d'obtenir,  sous  un  même 
volume,  le  rendement  thermique  le  plus  élevé  ;  aussi  est-ce 
celle  que  nous  avons  choisie. 

«  Dans  les  types  existants,  la  spire  remplit  ces  conditions. 
Mais  nous  avons  évité  le  grave  défaut  d'établir  nossurfaces 
suivant  des  plans  verticaux,  parce  que  dans  une  même 
section  droite  d'une  lame  liquide,  il  se  produit  des  différences 
de  température  entre  la  partie  supérieure  et  la  partie  inférieure 
provenant  des  différences  de  densités  et  qu'enfin  il  7  aurait 
des  emmagasinements  d'air  et  de  gaz  dans  les  parties  hautes. 
Nous  avons  voulu,  d'autre  part,  que  le  vin  ou  le  cidre  en 
s'échauffant  suivent  le  mouvement  naturel  que  lui  commu- 
nique la  diminution  de  densité. 

«  Ces  deux  buts  sont  atteints,  par  exemple,  en  faisant  circuler 
le  liquide  à  traiter  sous  forme  de  lame  de  faible  épaisseur 
suivant  une  hélice  verticale  ou  encore  sous  forme  d'un  ruban 
en  zigzag  serpentant  horizontalement  et  s'élevant  verticale- 
ment. 

«  En  employant  l'hélice  double  nous  obtenons  facilement 
deux  courants  en  sens  inverse  qui  réalisent  l'échangeur 
méthodique,  seul  acceptable  dans  un  appareil  bien  fait.  Nous 


(a)  Manuel  de  pasteurisation  des  vins  et  traitement  de  leurs  maladies^ 
par  M.  Frantz  Malvezin.  Editeurs  :  Bernard  Tignol,  53  ter,  quai  des 
Grands-Âugustins,  Paris,  Féret  et  fils,  x5,  cours  de  Tlntendance, 
Bordeaux. 
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n^avons  pas  encore  mis  en  pratique  la  forme  hélicoïdale  à 
cause  des  remous  qui  se  produiraient  nécessairement,  le 
chemin  à  parcourir  par  le  liquide  étant  plus  long  à  la  péri- 
phérie des  lames  liquides  que  vers  le  centre. 

«  En  employant  le  ruban  serpentant  et  après  bien  des  essais 
nous  avons  résolu  le  problème  de  Téchangeur  méthodique, 
en  établissant  en  sens  inverse  deux  courants  de  sens  perpen- 
diculaires Pun  à  Tautre.  Le  schéma  que  nous  donnons  ci- 
dessous  donne  une  idée  exacte  de  cette  disposition. 


SCHÉMA  DES  COURANTS  DU   ((  PA8T0R  ». 


«  Le  cidre  qui  doit  s'échauffer  monte  en  mince  lame  suivant 
Tun  de  ces  rubans,  et  celui  qui  doit  être  refroidi  descend 
suivant  la  direction  de  l'autre. 

«  La  boisson  à  pasteuriser,  toujours  sous  cette  faible  épais- 
seur, se  retournant  sous  toutes  ses  faces,  a  toutes  ses  molécules 
soumises  à  l'action  du  courant  inverse  et  réciproquement. 

«  Le  caléfacteur  est  établi  sur  le  môme  principe. 

«  L'appareil  Pastor  complet  se  compose  de  deux  parties  qui 
peuvent  être  séparées  ou  mises  sur  un  même  bâti  ou  chariot. 

«  i®  Un  générateur  avec  pompe  à  vapeqr  spéciale  ; 
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«  2»  Le  pasteurisateur  proprement  dit. 

«  Le  générateur,  soit  suivant  un  type  démontable,  à  tubes  en 
cuivre,  donnant  beaucoup  de  surface  sous  un  faible  volume, 
soit  un  type  multilaminaire  spécial  à  Tusine  œnopbile  du 
Colombier,  porte  trois  prises  de  vapeur,  une  pour  la  stérili- 
sation des  fûts,  une  pour  la  pompe  et  une  pour  le  chauffage 
du  pasteurisateur. 

«  Le  pasteurisateur  proprement  dit  se  compose  de  trois 
parties  principales  : 

«  i<>  L'échangeur-récupérateur; 

«  20  L'échangeur-caléfacteur  ; 

«  30  L'appareil  de  chauS'age  de  l'eau. 

«  10  Echangeur^Récupérateur.  —  L'échangeur  est  formé 
d'une  colonne  d'éléments  ou  plaques,  toutes  égales,  qui  ren- 
dent possible  le  double  courant  dont  nous  avons  parlé  plus 
haut. 


PLAQUE  ÉLÉMENT  DU  «  PASTOR  ». 

«  Ces  plaques  peuvent  être  de  forme  quelconque  :  rondes, 
rectangulaires,  ovales,  carrées,  etc.,  elles  peuvent  être  formées 
soit  de  cadres  et  de  plaques,  ajustées  ou  rivées  de  toute  façon 
ou  provenir  de  fonte.  Elles  peuvent  être  planes,  ondulées,  à 
nervures,  etc. 
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«  Nous  préférons  la  plaque  carrée,  nôUs  donnant  une  section 
égale  en  tous  sens  et  obtenue  d'une  seule  pièce,  fondue  dans 
un  moule,  comme  nous  ayant  donné  les  meilleurs  résultats. 


L*  cidre  chauffiS  descend  en 
îe  rcfroidissaûl  dms  les  plaques 
de  rang  pair. 


Le    cidre    froid    nmiïte    en 
^  ^éL-hauffani     dans    Itrs    plaques 

^1  de  rang  impair. 

SCHÉMA  DBS  PLAQUES  DU  «  PASTOR  0. 

«  Chacune  de  ces  plaques  est  creuse,  avec  des  rebords  à 
rainure  contenant  un  joint;  des  nervures  augmentent  la  soli- 
dité, la  surface  de  chauffe  et  dirigent  les  courants  de  liquide. 
La  surface  inférieure  de  la  plaque  présente  un  relief  venant 

35 
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s^encastrer  dans  la  rainure  correspondante  et  formant^  avec 
Finterposition  d'une  matière  spéciale,  joint  parfait.  Des  ouver- 
tures disposées  dans  l'intérieur  du  rebord  du  cadre  et  dans 
l'intérieur  de  la  plaque  permettent  la  communication  entre 
eux  de  tous  les  éléments  de  rang  pair.  De  même  pour  les 
éléments  impairs. 

«  Ces  plaques  ou  éléments  sont  empilés  très  facilement  et 
serrés  entre  deux  plateaux  reliés  par  des  tiges  à  écrous. 

«  Le  courant  du  liquide  à  stériliser  est  très  facile  à  compren- 
dre par  le  schéma  que  nous  donnons  ci-contre. 

«  Le  cidre  froid  entrant  suit  la  flèche  pleine  et  circule  dans 
la  plaque  n^  i,  il  traverse  le  rebord  de  la  plaque  n^  2  sans 
se  rencontrer  avec  le  cidre  descendant  qui  y  circule  par  des 
ouvertures  isolées  de  toutes  parts  par  un  joint  parfait  et 
pénètre  dans  la  plaque  3,  y  circule,  traverse  par  son  rebord 
la  plaque  4  sans  y  rencontrer  le  cidre  descendant,  et  ainsi 
de  suite. 

«  Le  cidre  chaud,  au  contraire,  prend  la  direction  de  la  flèche 
pointillée,  circule  sur  la  plaque  4,  traverse  la  plaque  3  par 
son  rebordy  sans  rencontrer  le  courant  qui  y  circule,  descen- 
dant dans  la  plaque  2,  traverse  la  plaque  i  sans  le  rencon- 
trer, etc. 

c  Cette  double  circulation  est  obtenue  par  un  seul  modèle 
de  plaques.  C'est  la  môme  plaque,  absolument  interchan- 
geable, qui  produit  à  elle  seule  les  deux  courants  que  nous 
avons  reproduits  plus  haut  sous  la  forme  de  deux  rubans. 

«  Par  la  pensée,  il  n'y  a  qu'à  mettre  ce  double  ruban  entre 
les  plaques  pour  avoir  une  idée  exacte  du  principe  de  l'appa- 
reil Pastor. 

a  2»  Echangeur^Caléf acteur.  —  Le  caléfacteur,  suivant  les 
appareils,  est  établi  de  plusieurs  façons  différentes. 

«  Le  type  à  bain-marie  est  composé  de  plaques  spéciales 
séparées  par  des  sortes  de  cadres  à  jour,  permettant  à  un 
courant  de  cidre  de  passer  et  à  l'eau  du  bain-marie  de  se 
répandre  à  son  tour  entre  le  courant  du  cidre,  de  telle  façon 
que  le  cidre  communique  entre  toutes  les  plaques  toujours 
entouré  d'une  couche  correspondante  d'eau  chaude. 

«  A  la  partie  supérieure,  la  dernière  plaque  peut  former 
réservoir  et  munie  de  rebords  elle  forme  également  plateau, 
permettant  de  resserrer  l'ensemble  au  moyen  de  tringles 
filetées  permettant,  par  des  écrous,  un  serrage  énergique. 
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ce  Ce  réservoir,  destiné  à  augmenter  la  durée  de  chauffage  du 
cidre,  porte  un  thermomètre  indiquant  la  température  maxima 
atteinte  par  le  cidre.  Le  tout  est  plongé  dans  un  bain  d'eau 
chaude,  chauffé  par  l'échappement  de  la  pompe  à  vapeur  et 
une  prise  directe  de  vapeur. 

«  Nous  avons  également  établi  descaléfacteurs  où  l'ensemble 
des  plaques  et  plateaux  était  couché  horizontalement  dans  le 
bain-marie,  au  lieu  d'y  occuper  la  position  verticale. 


0  PA8T0R  »  FIXE  SUR  COLONNES  SANS  GENERATEUR. 
Type  n*  4  (série  B).  Chauflage  à  Girotherme  avec  réservoir  d'attente. 

«  Les  premiers  types  ne  comportaient  pas  de  réservoir  d'at- 
tente. 

a  Le  type  modèle  1897  est  un  caléfacteur  ressemblant  à 
l'échangeur.  Le  plateau  supérieur,  aidant  au  serrage  des  pla- 
ques, est  encore  disposé  en  réservoir  d'attente  du  cidre 
chauffé. 

a  Ce  réservoir  porte  deux  thermomètres,  l'un  indique  et 
enregistre  la  température  de  pasteurisation,  l'autre  commande 
la  valve  d'admission  du  cidre  dans  l'appareil.  Ce  régulateur 
automatique,  si  le  cidre  n'a  pas  été  échauffé  suffisamment, 
ferme  la  valve  et  le  cidre  séjourne  dans  l'appareil  jusqu'au 
moment  où  il  atteint  la  température  fixée. 

<  Si  la  température  augmente,  la  valve  s'ouvre  de  plus  en 
plus  et  permet  une  plus  grande  admission  de  cidre. 
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«  3»  Appareil  de  chauffage  ou  girotherme.  —  Dans  le  calé- 
facteur  semblable  à  Téchangeur,  le  cidre  croise  un  courant 
d'eau  cliaude  réchauffée  par  un  appareil  spécial  qui  lui  com- 
munique en  même  temps  son  mouvement  de  rotation  et  que 
nous  avons  nommé  girotherme  pour  cette  raison. 

«  L'eau  réchauffée  est  lancée  dans  les  plaques  du  caléfacteur, 
en  sens  inverse  du  cidre  qui  la  refroidit  graduellement  en  lui 
empruntant  une  partie  de  sa  chaleur;  elle  est  reprise  à  sa 
partie  inférieure,  réchauffée,  et  continue  ainsi  son  cycle. 
L'avantage  sur  le  bain-marie  est  considérable  en  ce  que  toute 
Peau  du  bain-marie  à  la  même  température,  tandis  qu'avec 
le  girotherme,  sorte  de  thermo-siphon  en  vase  clos,  dont  le 
courant  est  donné  par  la  vapeur  qui  le  réchauffe,  le  cidre  se 
réchauffe  de  plaque  en  plaque,  de  telle  façon  que  le  chauffage 
est  graduel,  méthodique  et  évite  le  choc  thermique.  On  peut 
ainsi,  par  ce  courant  d'eau  sous  pression,  chauffer  jusqu'à 
100,  io5,  I  lo,  I20  degrés  et  au-delà. 

c  Marche  du  cidre  dans  un  appareil  complet,  ^  Le  cidre  ou  le  vin  est 
pris  par  la  pompe  Â  dans  Tun  des  fûts  i  et  2,  il  est  refoulé  dans  le  bassin 
régulateur  de  pression  par  le  tuyauc  d,  et  de  là  dans  Téchangeur  en  D  sur 
le  plateau  inférieur.  Le  cidre  se  répand  à  la  surface  de  ce  plateau,  remplit 
Tespace  vide,  passe  dans  la  plaque  a  en  traversant  l'épaisseur  de  la  plaque  i 
comme  nous  Pavons  expliqué  plus  haut,  puis  passe  dans  les  plaques  4-6-8 
{paires)f  et  arrive  dans^le  plateau  supérieur,  en  sort  par  la  tubulure 
E,  est  conduit  par  un  tube  à  la  partie  inférieure  du  caléfacteur  par  la 
tubulure  F.  Il  monte  dans  les  plaques  (j^âtres),  puis  sort  par  la  tubulure  I 
portant  un  thermomètre,  il  revient  enfin  dans  Téchangenr  récupérateur 
par  la  tubulure  J,  descend  dans  les  plaques  {impaires)  restées  libres  et  sort 
par  la  boule  I,  munie  de  deux  tubes  à  robinets  d'entonnage. 

•  Dans  le  caléfacteur  X,  le  cidre  est  chauffé  par  un  courant  d'eau 
chaude  passant  dans  les  plaques  laissées  libres  par  le  cidre  (N*'  impairs), 
cette  eau  entre  par  le  haut  en  S  et  passant  dans  les  plaques  elle 
réchauffe  le  cidre  qui  circule  en  sens  inverse. 

«  Lorsque  Teau  arrive  au  bas  du  caléfacteur  elle  a  pris  à  peu  près  la 
température  du  cidre,  de  sorte  que  celui-ci,  lorsqu'il  arrive,  n'est  pas 
brusquement  chauffé,  mais  continue  simplement  sans  à  coup,  à  gagner 
progressivement  de  la  chaleur.  Plus  il  s'élève  dans  le  caléfacteur  plus 
l'eau  est  chaude,  car  celle-ci  a  été  moins  refroidie  ;  il  y  a  donc  pro- 
gression régulière  de  température  de  bas  en  haut. 

«  Arrivée  au  bas  du  caléfacteur,  l'eau  n'est  plus  assez  chaude  pour 
repasser  ainsi  dans  les  plaques,  pour  y  remédier  on  lui  injecte  au  pas- 
sage dans  l'appareil  h  la  vapeur  d'échappement  de  la  pompe,  puis  si 
cela  ne  suffit  pas  on  lui  injecte  de  la  vapeur  directe  dans  l'appareil  g. 
Les  injections  de  vapeur  suffisent  pour  élever  la  température  à  tel 
degré  qu'on  désire.  En  outre,  étant  faites  dans  le  même  sens,  elles  pro- 
duisent elles-mêmes  le  courant  d'eau. 
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«  Le  Thermomètre /indique la  température  du  cidre  chauffé,  si  cette 
température  est  trop  élevée,  on  ferme  plus  ou  moins  la  vapeur  directe. 
Si  cela  ne  suffit  pas  on  peut,  par  le  robinet  »,  envoyer  une  partie  de  la 
vapeur  d'échappement  de  la  pompe  dans  la  cheminée  du  générateur  Z, 
pour  activer  le  tirage.  Une  fois  que  Ton  a  atteint  la  température  voulue, 
il  est  presque  superflu  de  s'occuper  du  thermomètre.  La  température 
demeure  à  peu  près  constante,  car  s'il  passe  plus  ou  moins  de  cidre  par 
suite  d'irrégularités  de  la  pompe,  il  passe  également  plus  ou  moins  de 
vapeur  pour  le  chauffage  de  ce  cidre. 

a  Par  exemple,  si  la  pression  monte  dans  le  générateur,  la  pompe 
marche  plus  vite  et  le  chauffage  est  accéléré.  Résultat  :  rendement  plus 
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élevé  de  l'appareil,  mais  température  constante.  On  peut  dire  que  le 
pasteurisateur  par  lui-même  fonctionne  comme  régulateur. 

a  La  vapeur  que  l'on  met  constamment  dans  le  caléfacteur  augmente 
le  volume  de  Teau.  L'excès  s'écoule  par  une  soupape  dans  un  petit 
bassin  où  il  est  pris  pour  alimenter  le  générateur  d'eau  chaude.  Il  n'y 
a  ainsi  aucune  perte  de  chaleur. 

Il  résulte  du  dispositif  adopté  par  nous  que  le  cidre  ne  subit  pas  de 
brusques  à  coups  de  température,  comme  dans  le  bain-marie  ordi- 
naire, ce  qui  contribue  à  la  perfection  du  résultat. 
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c  Avec  cette  disposition  en  lames  horizontales,  tout  remous  est  impos- 
sible, et  la  température  en  tous  les  points  de  chaque  section  droite  est 
absolument  la  m6me.  Il  en  résulte  une  grande  régularité  de  chauffage 
et  une  forte  économie  de  combustible. 

«  Il  est  bon  de  signaler  ici  que,  si  nous  avons  établi  le  Pastor  en  deux 
colonnes,  côte  à  côte,  ce  n*est  que  dans  le  but  de  rendre  l'appareil  plus 
portatif.  Mais,  pour  des  appareils  fixes,  nous  établissons  une  seule 
colonne,  ce  qui  a  l'avantage  de  conserver  au  cidre  un  courant  ascendant 
uniforme  jusqu'au  moment  où  il  commence  à  se  refroidir,  pour  prendre 
alors  son  mouvement  descendant.  Dans  ce  cas,  le  caléfacteur  se  trouve 
au-dessus  de  l'échangeur.  Nous  construisons  également  des  appareils 
surb&ti  ou  sur  chariot,  comprenant  le  pasteurisateur  simple  ou  avec 
tous  ses  accessoires,  générateur,  pompe,  etc.  » 


a  PASTOR  »  SUR  CHARIOT  A  4  ROUES. 

Sans  réservoir  d'attente,  type  n*  4  (série  E),  chauffage  à  Girotherme  et  récipient 
doseur  d*acide  carbonique. 

Le  métal  employé  à  la  construction  des  plaques  du  Pastor  est  un 
alliage  inoxydable,  inattaquable  par  les  acides  du  yin  et  du  cidre,  formé  : 
d'aluminium,  nickel  et  étain  appelé  œnométal. 

La  surface  de  chauffe  du  Pastor  est  plus  grande  que  celle  de  tou9  les 
autres  appareils.  On  peut  d'ailleurs  l'augmenter  ou  la  diminuer  à 
volonté  en  ajoutant  ou  enlevant  un  certain  nombre  de  plaques. 

La  réfrigération,  vu  la  surface  d'échange  qui  est  très  grande,  s'opère 
en  d'excellentes  conditions. 

L'épaisseur  des  plaques  en  fait  un  véritable  volant  thermique  en  main- 
enant  la  température;  les  rainures  qu'elles  portent  et  leur  disposition 
leur  assurent  une  très  grande  résistance. 

Grâce  au  chauffage  sous  pression,  l'on  peut  pour  assurer  une  pasteuri- 
sation plus  parfaite,  élever  sensiblement  la  température  en  reculant  le 
point  d'ébuUition. 
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En  vue  de  la  stérilisation  des  fûts,  M.  Malvezin  a  joint  à  ses  pastea- 
risateurs  un  type  spécial  de  générateur  de  vapeur  qui  donne  sous  un 
foible  volume  une  grande  vaporisation  à  haute  pression. 

Pour  en  faciliter  le  déplacement,  le  Pastor  et  son  générateur  à  vapeur 
sont  réunis  sur  un  même  bflti  ou  séparés  ;  dans  tous  les  cas,  chaque 
appareil  est  muni  de  grandes  roues  et  de  ressorts  qui  en  rendent  les 
transports  très  faciles. 

Grâce  au  peu  de  place  qu'occupent  Téchangeur-récupérateur  et  le  calé- 
facteur,  rUsine  de  Caudéran  est  arrivée  à  construire  des  pasteurisateurs, 
tel  le  «  Pastor  »  n*  4,  complet  sur  chariot  à  4  roues,  avec  générateur  à 
vapeur,  pompe  à  vapeur,  réservoir  de  compression  et  récipient  doseur 
d*acide  carbonique  qui  n'ont  que  3  mètres  de  long,  i"8o  de  haut  et 
1*35  de  largeur,  produisant  plus  de  300  barriques  (480  hectos)  en 
douze  heures  de  travail. 

N'oublions  pas  qu'un  des  principaux  avantages  du  Pastor, 
est  de  pasteuriser  sous  pression  d'acide  carbonique  par  un 
système  breveté  S.  G.  D.  G.  L'acide  carbonique  formant 
matelas,  protège  le  liquide  (vin  ou  cidre)  du  contact  de  l'air, 
empêche  la  brusque  oxydation,  La  saveur  de  la  boisson  ne 
subit  pas  d'altération. 

L'acide  carbonique  chaud  a,  en  outre,  une  remarquable 
propriété  :  celle  d'éviter  les  mauvais  goûts  étrangers  d'un 
produit  tout  en  exaltant  les  éthers  de  ce  même  produit. 

La  difficulté  de  l'emploi  de  l'acide  carbonique  en  pasteuri- 
sation provenant  de  l'incertitude  du  dosage,  M.  Mfdvezin  a 
été  amené  à  construire  des  pompes  spéciales,  calées  sur  les 
pompes  à  vin  ou  cidre,  qui  permettent  un  dosage  parfait,  ce 
qui  est  excessivement  important. 

Récompenses  obtenues.  —  Médaille  d'argent.  Exposition 
universelle,  Bordeaux,  1898. 
Médaille  d'argent.  Exposition  universelle,  Paris,  1900. 
Médaille  d'or  de  la  Société  d'agriculture  de  la  Gironde^ 

1899.  (Pour  son  pasteurisateur  «  Pastor  ».) 

Prix  d'honneur  du  Ministère  de  l'agriculture  à  l'Exposition 
de  la  Société  viticole  de  Bordeaux,  1899. 
Médaille  d'or  de  la  Société  d'agriculture  de  la  Gironde^ 

1900.  (Perfections  apportées  aux  pasteurisateurs). 
Premier  prix  du  Concours  de  pasteurisateurs  de  Castel- 

naudary,  1901. 

Premier  prix  du  Concours  de  la  Société  d'agriculture  de  la 
Gironde  1902,  pour  appareils  contre  l'Eudémis  et  la  Cochylis. 
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Nouvel  appareil  Malve\in^  pour  pasteurisation  des  cidres 
mousseux.  —  Au  moment  ou  nous  mettons  sous  presse, 
M.  Frantz  Malvezin  nous  fait  savoir  qu'il  vient  de  perfection- 
ner encore  son  appareil  «  Pastor  »  capable  de  pasteuriser 
même  les  grands  vins  de  Champagne  sans  perte  de  gaz. 

L'inventeur  avait  déjà  remarqué  que,  grâce  aux  plaques  de 
son  premier  «  Pastor  »  exerçant  une  certaine  pression,  il 
obtenait  une  meilleure  récupération  des  gaz  dissociés  par  la 
chaleur  qu'avec  les  appareils  concurrents.  Au  moyen  d'une 
soupape  équilibrée,  d'un  modèle  spécial,  il  augmenta  alors 
la  pression  à  la  sortie,  de  façon  à  ce  qu'elle  soit  de  25  à  3o 
mètres  ;  il  a  obtenu  de  cette  façon  des  vins  blancs  mousseux 
conservant  tout  leur  acide  carbonique,  des  bières  d'une 
fraîcheur,  d'une  mousse  même  plus  grande  qu'à  l'entrée. 
Ayant  poursuivi  ses  études  M.  Malvezin  vient  d'adopter  un 
autre  dispositif  qui  permet  de  faire  subir  au  liquide  pasteu- 
risé une  pression  encore  plus  force,  ce  qui  aide  la  réfrigération 
et  permet  sous  cette  forte  pression  la  récupération  absolue  de 
tous  les  gaz,  éthers,  arômes,  etc.,  etc.  Il  dit  : 

a  La  pasteurisation  du  cidre,  même  mousseux,  est  donc 
tout  indiquée  par  ce  nouveau  moyen  de  le  pasteuriser, 
moyen  dont  d'ailleurs  je  me  suis  assuré  la  propriété,  car, 
jusqu'à  ce  jour,  personne  n'avait  pensé  à  augmenter  la  récu- 
pération des  gaz,  éthers  et  bouquets,  en  augmentant  la  pres- 
sion à  la  sortie  de  l'appareil,  en  un  mot  à  faire  plus  de  pres- 
sion à  la  sortie  qu'à  l'entrée,  s 

Stérilisation  des  moûts  de  pommes,  ^~  Les  appareils  Pastor, 
grâce  à  leur  démontabilité,  à  la  certitude  de  stérilisation  qu'ils 
donnent,  sont  les  appareils  les  plus  aptes  à  stériliser  les 
moûts. 

Ils  ont,  d'ailleurs,  fait  leurs  preuves  en  stérilisation  sur 
des  quantités  importantes  de  moûts. 

PASTEURISATION   DES    CIDRES    EN    BOUTEILLES. 

t 

Au  point  de  vue  théorique,  en  ce  qui  concerne  les  vins, 
la  pasteurisation  en  bouteilles  est  celle  que  Pasteur  a  le  plus 
préconisée,  parce  que  c'est  celle  qui  est  la  plus  absolue,  en 
ce  sens  que  le  vin,  après  pasteurisation,  n'est  plus  exposé, 
comme  les  vins  en  barriques,  à  prendre  de  nouveaux  germes 
morbides  dans  l'air.  C'est  celle  qui  permet  aussi  d'arriver  à 
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la  plus  grande  précision.  Pour  les  cidres,  tout  en  reconnais- 
sant, de  même,  le  bien  fondé,  Tefficacité  de  la  pasteurisation 
en  bouteilles,  donnant  une  garantie  absolue  de  conservation, 
de  limpidité,  nous  ne  pouvons  engager  les  producteurs  à 
effectuer  cette  opération,  un  peu  dispendieuse,  lorsqu'il  s'agit 
de  boissons  de  consommation  courante,  mais  cette  pratique 
devient  bien  utile  pour  des  cidres  de  luxe  destinés  à  être  con- 
servés longtemps  en  bouteilles,  et  elle  est  de  toute  nécessité 
pour  des  produits  devant  être  exportés  et  soumis  à  de  hautes 
températures. 

Appareil  Gasquet,  —  Il  figurait  à  l'Exposition  de  Bordeaux 
en  1895. 

Il  est  formé  par  un  bac  allongé  à  plusieurs  compartiments, 
qui  communiquent  les  uns  aux  autres  au  moyen  de  trop 
pleins,  de  manière  telle  que  chaque  compartiment  ait  une 
différence  de  quelques  degrés  de  chaleur. 

Un  ouvrier  porte  successivement  un  panier  contenant 
quatre  bouteilles  dans  chaque  compartiment,  jusqu'au  dernier 
dont  la  température  est  de  60  degrés. 


En  somme,  il  y  a  toujours  un  compartiment  vide,  et  l'on 
fait  marcher  les  paniers  jusqu'à  l'extrémité,  en  remplissant  ce 
compartiment  avec  le  panier  d'à  côté,  ainsi  de  suite,  de  telle 
sorte  que  chaque  compartiment  est  tour  à  tour  plein  et  vide. 

L'eau  chaude  est  refoulée  dans  le  premier  compartiment 
par  une  pompe  ;  le  trop  plein  coule  dans  le  premier  compar- 
timent et  ainsi  de  suite. 

Au  concours  des  pasteurisateurs  à  Bordeaux,  cet  appareil, 
présenté  seul  dans  sa  section,  il  est  vrai,  a  obtenu  la  médaille 
d'or.  C'est  dire  que  son  adoption  présente  toutes  garanties. 
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Appareil  Frant^  Malve^in.  —  Cet  appareil  se  compose 
d'un  bac  rectangulaire  en  tôle,  divisé  par  une  cloison  trans- 
versale en  deux  compartiments  carrés,  pouvant  contenir 
chacun  deux  casiers  de  5o  bouteilles.  Ces  casiers  reposent 
sur  une  cornière  fixée  sur  les  parois  du  bac,  de  façon  à  laisser 
en  dessous  une  épaisseur  d'eau  de  i5  centimètres. 

A  un  mètre  au-dessus  de  ce  bac,  sont  disposés  deux  fers 
à  T  horizontaux,  sorte  de  petit  chemin  de  fer  sur  lequel  se 
meut  un  petit  chariot  muni  d'un  appareil  d'élévation  à  mani- 
velle. Les  casiers  sont  munis  de  deux  anneaux  qui  permettent 
de  les  soulever  au  moyen  de  deux  chaînes  Gall,  s'enroulant 
autour  de  petites  roues  dentées,  calées  sur  l'arbre  de  la  mani- 


velle. Une  chaîne  sans  fin  commandée  à  la  main  met  en 
mouvement  le  chariot  auquel  est  suspendu  un  casier,  le 
chariot  est  conduit  sur  l'avant  de  l'appareil  où  il  peut  déposer 
le  casier  en  dehors  du  bac. 

Sur  le  fond  de  chacun  des  deux  bacs  est  disposé  un  tuyau 
de  barbotage  de  vapeur. 

Marche  de  Vappareil.  —  Les  casiers  sont  d'abord  remplis  de  bouteilles, 
puis  on  place  sur  ces  bouteilles  un  plateau  que  Ton  serre  sur  le  casier 
au  moyen  de  quatre  boulons.  Ce  plateau  est  destiné  à  éviter  la  sortie 
des  bouchons.  Pour  le  cas  où,  pour  éviter  de  perdre  du  liquide,  on  pré- 
fère laisser  sortir  le  bouchon  d'une  quantité  égale  à  la  dilatation  du  cidre, 
ce  qui  s'obtient  par  un  moindre  serrage  des  bouchons,  on  a  doublé  ce 
plateau  d'un  deuxième  plateau  percé  de  trous  d'un  diamètre  égal  au  col 
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de  la  bouteille,  et  destiné  à  guider  les  bouchons  ;  chacun  des  casiers 
reçoit  une  bouteille  pleine  d'eau  à  laquelle  correspond  une  ouverture 
dans  le  plateau  pour  le  passage  d*un  thermomètre. 

Les  casiers  ainsi  garnis  à  l'avant  du  bac  sont  pris  par  le  petit  treoil 
coulant,  portés  et  descendus  à  leur  place.  A  ce  moment  le  chauffage  est 
déjà  commencé,  on  suit  la  température  de  l'eau  de  la  bouteille  témcnc 
en  ayant  soin  de  descendre  le  thermomètre  jusqu'au  milieu  de  la  bou- 
teille, et  dès  qu'on  atteint  la  température  cherchée,  on  arrête  la  vapeur 
dans  ce  compartiment,  et  on  l'envoie  dans  l'autre.  On  enlève  alors  et 
recharge  successivement  les  deux  casiers.  Le  temps  nécessaire  à  cette 
opération  est  à  peu  près  celui  que  demandent  les  deux  autres  du 
deuxième  compartiment  pour  leur  chauffage  normal.  Il  n'y  a  donc  ainsi 
aucune  perte  de  temps. 

Toutes  les  bouteilles  sont  chauffées  à  la  fois  à  la  même  température 
et  d'une  façon  certaine  et  graduelle,  sans  le  moindre  à  coup;  deux  ther- 
momètres, l'un  dans  le  bain-marie,  l'autre  dans  une  bouteille  d'eau 
témoin,  permettant  une  précision  absolue. 

Dès  que  le  degré  est  obtenu  on  arrête  la  vapeur,  à  l'aide  d'une  sou- 
pape^ on  laisse  échapper  un  peu  d'eau  chaude  que  l'on  remplace  par  de 
l'eau  froide,  et  on  obtient  ainsi  un  refroidissement  tout  aussi  graduel 
que  le  chauffage  et  toujours  sans  à  coup. 

Les  casiers  rechargés  sont  réunis  à  leur  place  et  la  vapeur  y  est 
amenée  de  nouveau  pendant  que  l'on  s'occupe  des  deux  autres  casiers. 
Il  semble  qu'en  mettant  ainsi  les  bouteilles  froides  dans  l'eau  chaude, 
il  doit  y  avoir  beaucoup  de  casse.  Cela  n'est  pourtant  pas  exact,  d'abord 
parce  que  pendant  l'opération  du  changement  des  bouteilles,  l'eau  s'est 
légèrement  refroidie,  ensuite,  parce  qu'avant  de  les  descendre  dans  Tean 
on  laisse  les  casiers  deux  minutes  au-dessus  de  cette  eau  chaude  ;  puis 
les  bouteilles  représentant  une  masse  plus  grande  que  celle  de  l'eau,  la 
température  de  l'eau  est  vite  diminuée  :  de  65*,  par  exemple,  si  les 
bouteilles  ont  à  l'entrée  i3%  elle  tombe  ainsi  à  3o*  pendant  que  ceUe 
des  bouteilles  s'élève  doucement  à  la  même  température.  L'épaisseur  du 
verre  et  sa  mauvaise  conductibilité  pour  la  chaleur  permettent  au  cidre 
un  chauffage  lent. 

Quant  à  la  température  maxima,  on  considère  que  le  refroidissement 
se  fait  naturellement  à  l'air,  qu'il  est  lent,  que,  par  conséquent,  la  cha- 
leur de  pasteurisation  est  conservée  plus  longtemps  et  on  chauffe  à  un 
degré  moins  élevé  que  les  liquides  en  fdts,  ce  qui  est  un  avantage. 

En  somme,  l'appareil  Malvezin  est  réellement  parfait  et 
nous  ne  pouvons  qu'en  recommander  l'emploi. 

Nouvel  appareil  Malvezin  pour  chauffage  des  cidres  en 
bouteilles.  —  Il  s'agit  ici  d'un  complément  à  la  note  dont  il 
a  été  question  précédemment  reçue  au  moment  de  mettre  sous 
presse. 

Il  arrivait  très  souvent  dans  la  pasteurisation  en  bouteilles 
que  la  dilatation  du  vin  soulevait  le  bouchon,  une  partie  des 
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gaz,  éthers  et  bouquets  partait  entre  le  bouchon  et  la  bouteille 
ou  les  pores  du  bouchon,  le  liquide  lui-même  s*en  allait,  des 
bouteilles  se  cassaient. 

Alors,  en  collaboration  avec  un  ingénieur  suédois,  M.  Mal- 
vezin  a  combiné  un  appareil  qui  permet  de  mettre  les  bou- 
teilles dans  un  autoclave  spécial,  où  grftce  à  une  combinaison 
particulière  l'on  n'a  pas  à  redouter  les  effets  de  la  dilatation 
à  l'intérieur  des  flacons. 
M.  Malvezin  dit  a  propos  de  sa  nouvelle  invention  : 
«  Conséquences:  plus  besoin  de  ficeler  ni  d'agraffer  les 
«  bouchons,  ils  ne  sont  jamais  poussés,  pas  de  perte  de  liquide 
Qt  ni  de  gaz,  éthers  et  bouquets,  puisque  pas  de  dilatation  et 
«  surtout  pas  de  casse  de  bouteilles.  J'ai  pu  impunément 
«  chauffer  des  champagnes  ayant  6  kilos  de  pression  avant  le 
«  chauffage.  Impossible  par  les  moyens  actuels  de  pasteuriser 
«  des  champagnes  en  bouteilles.  Pour  les  vins,  les  bières  et 
«  les  cidres  mon  système  s'imposera  par  ses  nouvelles  pro- 
a  priétés  ». 
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LA  CONGÉLATION  DES  CIDRES 


L'on  ne  peut  prétendre  stériliser  les  cidres,  comme  d^ail- 
leurs  toutes  les  autres  boissons,  par  la  congélation. 

Certains  êtres  organisés,  grenouilles,  poissons,  résistent  à 
des  abaissements  de  température  considérables.  Les  belles 
expériences  de  M.  Raoul  Pictet,  en  1893,  permettent  de  faire 
douter  très  fort  de  la  destruction  des  ferments  ou  bactéries 
par  le  froid,  puisqu^aprës  réchauffement,  spores,  bacilles, 
diatomées,  micrococcus,  soumis  à  une  température  de  —  1 6o« 
à  —  200«,  se  développent  encore  normalement. 

Néanmoins,  si  le  froid  ne  tue  pas  radicalement,  d'une  façon 
générale,  les  microbes  pathogènes,  les  bactéries  de  toutes 
sortes,  il  arrête  la  fermentation  en  gênant  ou  tuant  les  levures 
suivant  l'intensité  de  l'abaissement,  et  l'on  a  pu  voir  dans  le 
Chapitre  XX,  «  Des  procédés  spéciaux  de  cidrification  >,  que 
M.  Jacquemin  s'est  servi  de  cette  propriété  pour  l'un  de  ses 
procédés  brevetés  (cidres  de  luxe  mousseux). 

A  un  autre  point  de  vue,  le  froid  extrême,  autrement  dit  la 
congélation,  provoque  la  séparation  d'éléments  à  l'état  de 
mélange.  On  a  retiré  de  cela  une  intéressante  application 
pour  dédoublement  du  cidre  pur  jus,  d'une  part  en  un  pro- 
duit de  tête^  liqueur  dont  la  densité  atteint  et  peut  dépasser 
celle  des  vins  de  liqueur  les  plus  riches,  et  d'autre  part  en  un 
produit  de  queue^  liquide  de  titre  très  faible,  pauvre  en  tanin, 
pouvant,  chose  imprévue,  se  conserver  assez  facilement  à 
l'abri  des  fermentations. 

La  Semaine  agricole  du  21  janvier  1900,  a  reproduit 
textuellement  l'intéressante  note  communiquée  à  l'Académie 
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des  sciences^  par  M.  Descours- Desacres,  sur  un  procédé  de 
traitement  des  moûts  de  pommes  par  congélation,  note  que 
nous  mettons  sous  les  yeux  de  nos  lecteurs. 

ESSAIS   DE   CONGÉLATION   DES   CIDRES. 

a  On  sait  que  la  fabrication  des  cidres  exige  certaines  addi- 
tions d'eau,  en  Tabsence  desquelles  on  ne  peut  extraire  du 
marc  une  suffisante  quantité  de  jus  ;  que  cette  eau  peut  être 
aussi  dangereuse  pour  l'hygiène  que  nuisible  à  la  fermen- 
tation. On  sait  que  cette  fabrication  donne  pour  produits  des 
moûts  dont  la  densité,  exceptionnellement  de  12  degrés 
Baume,  varie  de  6  à  9  degrés  Baume  pour  les  cidres  purs  et 
de4à6degrés  pour  les  produits  avec  additions  d'eau,  ou 
boissonSj  titres  insuffisants  pour  assurer  toujours  une  fer- 
mentation normale  et  pour  garantir  une  conservation  des 
liquides  de  plus  de  quelques  mois. 

«  On  sait  que  les  additions  d'eau  dans  cette  fabrication 
augmentent  de  35  à  5o  o/^  le  volume  du  jus  naturel,  déjà  trop 
aqueux,  et  que  les  difficultés  de  logement  ajoutées  au  défaut 
de  conservation  des  liquides  sont  les  seules  raisons  d'être 
d'une  production  ultérieure  d'eau-de-vie,  production  toujours 
onéreuse.  A  une  boisson  saine  on  substitue  Jorcément  de 
l'alcool,  alors  même  que  la  récolte  suivante  ne  doit  pas 
assurer  une  consommation  à  bon  marché  des  boissons  de 
cidre. 

a  Afin  d'obvier  à  ces  inconvénients,  nous  avons  tenté  de 
soustraire  l'eau  au  cidre  pur  en  la  conservant  comme  sous- 
produit  pour  la  fabrication  des  boissons, 

«  La  congélation,  dont  les  effets  sur  les  cidres  n'ont  été 
qu'incomplètement  étudiés,  répond  bien  à  ce  desideratum. 
On  parvient  aisément,  à  l'aide  des  deux  méthodes  que  nous 
allons  indiquer,  à  dédoubler  le  cidre  pur  sans  altération  des 
liquides. 

«  L'un  des  produits,  le  produit  de  tête^  est  une  liqueur  dont 
la  densité  atteint  et  peut  dépasser  celle  des  vins  de  liqueur  les 
plus  riches.  L'autre,  le  produit  de  queue^  est  un  liquide  de 
titre  très  faible,  pauvre  en  tanin,  pouvant,  chose  imprévue, 
se  conserver  assez  facilement  à  l'abri  des  fermentations  ;  c'est 
ce  produit  qui,  dans  la  méthode  nouvelle,  remplace  l'eau 
d'addition  dans  la  fabrication  des  boissons. 
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a  On  peut  utilement  procéder  aux  opérations  de  la  congé 
lation  quel  que  soit  l'âge  du  cidre,  mais  Texpérience  démontre 
que  c'est  au  moment  de  la  fabrication,  c'est-à-dire  parallè- 
lement aux  opérations  de  pressoir,  qu'elles  sont  le  plus  avan- 
tageusement conduites. 

«  Deux  méthodes  se  présentent  avec  des  résultats  sensible- 
ment identiques  :  la  congélation  en  masse  et  la  congélation 
fractionnée, 

a  Pour  opérer  à  l'aide  de  la  première  méthode,  il  suffit 
d'abaisser,  aussi  lentement  (environ  vingt-quatre  heures)  et 
aussi  uniformément  que  possible,  la  masse  de  cidre  à  con- 
geler à  la  température  de  —  3  degrés  ou  —  4  degrés  centi- 
grades. 

a  A  l'issue  de  cette  opération,  le  cidre  se  présente  sous  la 
forme  d'un  bloc  glacé  strié  d'une  multitude  de  canaux  capil- 
laires qui  contiennent  un  cidre  très  riche  en  sucre  et  en  tanin. 
Au  centre  du  bloc,  le  plus  souvent,  subsiste  un  noyau  liquide 
de  cidre  également  riche. 

«  On  obtient  par  soutirage  de  ce  bloc  aux  températures  de 
—  2  degrés  puis  —  i  degré  et  enfin  o  degré  un  cidre  dont  la 
densité,  d'abord  très  élevée,  diminue  au  fur  et  à  mesure  que 
le  soutirage  se  poursuit. 

«  Les  différentes  phases  de  l'opération  donnent  donc  une 
série  d'échantillons  de  cidres  dont  les  densités  décroissent 
graduellement  du  début  de  l'opération,  moment  où  cette 
densité  peut  atteindre  1 9  degrés  Baume,  à  la  fin  de  l'opération 
où  elle  tombe  à  1  degré  Baume.  Cette  échelle  permet  à 
l'opérateur  de  retirer  de  la  série  tels  échantillons  de  densité 
moyenne  cherchée. 

c  Pour  opérer  à  l'aide  de  la  deuxième  méthode,  il  sufiit 
d'abaisser  la  température  du  cidre  à  congeler  à  —  6  degrés 
ou  —  7  degrés  et  de  provoquer  pendant  l'opération  un  certain 
mouvement  dans  le  liquide.  La  congélation  se  trouve  dlors 
fractionnée  en  une  multitude  de  petits  cristaux  de  titre  peu 
élevé.  Ces  cristaux,  retirés  au  fur  et  à  mesure  de  leur  forma- 
tion et  maintenus  à  la  température  de  —  i  degré  à  —  2  degrés, 
sont  disposés  sur  un  égouttoir  en  communication  avec  le 
récipient  qui  contient  le  cidre  à  traiter  ;  on  remue  leur  masse 
pour  faciliter  l'égoût. 

a  L'opération  est  arrêtée  lorsque  le  cidre  traité  a  acquis  la 
densité  voulue,  c'est  le  produit  de  tête.  Les  cristaux  étant  mis 
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à  égoutter  à  la  température  de  —  i  degré  puis  de  o  degré,  on 
recueille  comme  produit  de  leur  fonte  une  série  de  cidres  de 
densité  de  plus  en  plus  basse  jusqu'au  produit  extrême,  qui 
titre  seulement  de  i  à  2  degrés  Baume. 

c  Des  essais  répétés  nous  ont  démontré  quMl  y  avait  intérêt, 
dans  Tune  comme  dans  Pautre  méthode  de  congélation,  à 
donner  aux  opérations  l'un  des  deux  types  de  séries  suivantes, 
qui  répondent  bien  aux  nécessités  agricoles  : 

«  Premier  type.  A.  Produits  de  tête,  dont  la  densité  moyenne 
doit  être  de  40  à  5o  ^/o  supérieure  à  la  densité  primitive.  Sou- 
tirage à  —  2  degrés  C. 

«  B.  Produits  intermédiaires^  destinés  à  être  traités  à  nou- 
veau et  dont  la  densité  moyenne  doit  être  égale  à  la  densité 
primitive.  Soutirage  à  —  i  degré  C. 

«  C.  Produits  de  queue^  fournis  par  le  surplus  du  liquide 
et  dont  la  densité  ne  doit  pas  dépasser  2  degrés  Baume  environ, 
pour  servir  à  la  fabrication  des  boissons.  Soutirage  à  2  degrés  C. 

«  Deuxième  type.  A.  Produits  de  tête,  dont  la  densité 
moyenne  doit  être,  comme  dans  le  premier  type,  de  40  à  5o  <>/<> 
supérieure  à  la  densité  primitive.  Soutirage  à  —  2  degrés.  - 

«  B.  Produits  de  queue ^  destinés  à  être  consommés  seuls 
comme  boissons^  dont  la  densité  peut  arriver  de  4  à  6  degrés 
Baume  et  dont  la  conservation  est  égale  à  celle  des  boissons 
ordinaires  de  même  densité. 

a  Nos  expériences  pendant  Tannée  1899  ^"^  porté  sur 
quatre  échantillons  de  cidres  purs  et  sur  un  échantillon  de 
poiré.  Les  résultats  de  l'ensemble  de  ces  expériences  sont 
consignés  dans  le  tableau  ci-après. 

«  Outre  les  avantages  résultant  d'une  diminution  dans  la 
production  de  Talcool  comme  aussi  d'une  fabrication  plus 
hygiénique,  d'une  meilleure  fermentation,  d'une  économie 
considérable  dans  le  logement,  d'un  plus  grand  équilibre 
dans  la  valeur  annuelle  des  produits  et  d'une  diminution 
relative  dans  le  prix  des  transports,  la  méthode  de  la  congé- 
lation offre  cet  intérêt  de  donner  lieu  à  un  produit  nouveau  : 
le  produit  de  tête. 

a  Ce  produit  de  tête  dont  la  densité  doit  varier,  à  l'état  de 
moût  entre  les  points  extrêmes  de  10  degrés  à  18  degrés 
Baume  est  une  liqueur  riche  en  tanin,  très  sucrée  ou  très 
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alcoolique  suivant  l'état  auquel  a  été  arrêtée  la  fermentation, 
de  goût  bien  franc,  rappelant  par  son  bouquet  les  vins  parfu- 
més du  midi  de  TEurope. 

a  II  peut  paraître,  à  ces  différents  points  de  vue,  intéres- 
sant de  vulgariser  une  méthode  appelée  à  passer  utilement, 
semble-t-il,  du  domaine  de  la  science  dans  le  domaine  de  la 
pratique,  s 
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DIVERS  AUTRES  MOYENS  DE  CONSERVATION 


POUR  qu'une  boisson  complètement  préparée  se  conserve,  il 
ne  lui  suffit  pas  d'avoir  été  faite  dans  des  conditions  ration- 
nelles (état  sain  des  fruits,  emploi  d'eau  pure,  aseptie  du 
matériel  et  des  locaux,  utilisation  de  levures  sélectionnées, 
fermentation  à  température  convenable),  il  faut  qu'elle  se 
trouve  ensuite  placée  dans  des  conditions  ne  permettant  pas 
une  altération  quelconque  dans  sa  composition.  Pour  cela,  il 
est  nécessaire  : 

i«  Que  la  cave  réalise  certains  desiderata  exposés  d'une 
part  au  Chapitre  des  «  Soins  de  propreté  à  donner  au  maté- 
riel et  locaux  »,  et,  d'autre  part,  dans  le  Chapitre  réservé  à  la 
«  Disposition  des  bâtiments  d'une  cidrerie  s  ; 

20  Que  les  récipients  de  garde  soient  de  nature  telle  que 
leur  contenu  ne  puisse  avoir  une  action  chimique  sur  eux, 
permettant  de  modifier  la  composition  de  la  boisson  conser- 
vée; 

30  Que  l'air  extérieur  ne  puisse  arriver  en  contact  avec  le 
cidre,  ce  que  l'on  obtient  par  l'ouillage  et  le  suiffage  des  fûts, 
l'emploi  de  l'acide  carbonique,  (dont  nous  avons  parlé  à  pro- 
pos de  la  gazéification.  Chapitre  des  «  Cidres  et  poirés  mous- 
seux »).  Enfin  que  si  l'air  ambiant  est  obligé  de  s'introduire 
dans  les  récipients  de  garde,  par  suite  de  vidange,  il  soit  sté- 
rilisé, dans  la  mesure  du  possible,  au  moyen  de  certains  appa- 
reils adaptés  sur  les  bondes,  des  purificateurs. 

Nous  allons  donc  examiner  maintenant,  parmi  ces  ques- 
tions celles  qui  n'ont  pas  encore  été  traitées. 
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Les  Citernes  à  Cidre. 

Vu  rinconstance  du  rendement  des  pommiers,  il  est  utile 
de  faire  une  provision  de  cidre  pour  deux  années,  d'où  la 
nécessité  d'avoir  de  grands  récipients  pour  loger  cette  boisson. 
D'autre  part,  l'expérience  a  démontré  que  l'on  obtient  un  pro- 
duit d'autant  meilleur,  d'autant  plus  fin  et  bouqueté  que  la 
fermentation  s'est  effectuée  à  une  température  modérée  (d'en- 
viron +  10*»),  et  à  peu  près  uniforme,  d'où  l'opportunité 
d'avoir  de$  vases  protégeant  contre  les  influences,  les  varia- 
tions de  la  température  extérieure. 

Par  suite  de  ces  considérations  on  a  songé  à  construire  de 
vastes  vaisseaux  en  pierre,  mortier,  ciment,  mais  l'on  a  eu 
du  mal  à  obtenir  un  résultat  satisfaisant,  en  raison  de  l'atta- 
que de  ces  matériaux  par  les  acides  du  vin  de  pommes.  Cet 
inconvénient  est  évité  par  l'utilisation  du  granit,  l'application 
sur  le  ciment  d'un  revêtement  en  plaques  de  verre,  ou  bien, 
même  l'utilisation  des  enduits  aux  fluates  de  MM.  Kessler  de 
Clermont-Fèrrand,  ou  des  vernis  de  la  Maison  Fernbach  de 
Nancy.  (Voir  pour  plus  de  détails  au  Chapitre  XIV  a  Soins 
de  propreté  à  donner  au  matériel  »  ), 

Les  récipients  en  question  peuvent  servir  :  soit  pour  la 
conservation  et  la  fermentation  des  moûts  de  pommes,  soit 
pour*la  conservation  des  cidres  faits  sans  ou  avec  pression 
d'acide  carbonique. 

LES   CITERNES   EN    GRANIT. 

M.  Limon,  conseiller  général  des  Côtes-du-Nord,  après  de 
longues  études  et  essais,  a  communiqué  en  1888,  au  Congrès 
pomologique  de  St-Brieuc,  un  mémoire  reproduit  en  grande 
partie  par  M.  Power  dans  son  ouvrage  sur  le  cidre  et  que 
nous  croyons  utile  de  soumettre  à  nos  lecteurs. 

<  Emplacement  de  la  citerne,  «  Pour  emplacement  je  choisis  le  sous- 
sol  m6me  d'une  cave,  La  forme  donnée  à  la  citerne  est  celle  d'un 
cylindre  surmonté  d'une  calotte  hémisphérique  qui  porte  à  sa  partie 
supérieure  un  trou  d'homme  se  fermant  hermétiquement  au  moyen 
d'un  panneau  en  bois  muni  d'une  bonde  .et  d'un  faux-vent,  comme  un 
tonneau  ordinaire. 

«  La  forme  circulaire  est  la  plus  avantageuse  à  tous  les  points  de  vue. 
Elle  réduit,  pour  un  cube  donné,  le  développement  des  parois  latérales 
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à  leur  plus  simple  expression,  supprime  les  angles  toujours  gênants  au 
point  de  vue  du  nettoyage,  et  donne,  en  même  temps,  une  égale  résis- 
tance de  tous  les  points  de  la  muraille. 

«  Les  dimensions  sont  : 

ff  Hauteur  intérieure,  2  mètres. 

«  Rayon  du  cylindre  et  1/3  sphère,  i  mètre. 

a  Le  cube  ainsi  obtenu  est  de  8.400  litres,  en  chiffres  ronds. 

«  Matériaux  employés.  Granit.  ^  Le  granit  employé  est  le  granit 
bleuâtre  du  pays»  compact,  imperméable,  sans  gerçure  ni  gélivure,  peu 


TYPE  DE  CITERNE  EN  GRANIT. 

chargé  d'oxyde  de  fer.  Les  granits  rouillant  à  Tair  doivent  être  soigneu- 
sement écartés,  ils  seraient  attaqués  par  les  principes  acides  du 
cidre,  qui  noirciraient  à  leur  contact,  en  formant  des  tannâtes  et  des  mala- 
tes  de  fer.  La  hauteur  des  assises  est  de  o  m.  33,  selon  l'usage  du  pays. 
La  taille,  intérieurement,  est  assez  soignée,  les  lits  de  pose  bien  dressés  ; 
à  l'intérieur,  les  pierres  sont  simplement  smillées  ;  leur  épaisseur  est  de 
o  m.  35  dans  toutes  les  parties  de  la  citerne. 

c  Mortier.  —  Le  mortier  employé  pour  la  construction  est  composé 
d'une  partie  en  volume  de  ciment  de  Portland  de  première  qualité,  et 


Digitized  by 


Google 


—  56;  — 

éc  deux  parties  de  àable  de  rivière  lavé  et  criblé  avec  soin»  de  façon  à 
être  exempt  de  matières  terreuses,  gravois,  débris  de  végétaux,  etc. 

a  Le  mélange  fait  à  sec  tout  d'abord  est  ensuite  soumis  à  un  brassage 
énergique  avec  additions  successives  d'eau  en  faibles  proportions.  P'ail- 
leurs  ce  mortier  doit  contenir  aussi  peu  d'eau  que  possible,  être  amené 
à  point,  à  force  de  bras,  et  préparé  par  petites  quantités,  afin  d'être 
toujours  employé  frais. 

c  Construction  de  la  citerne.  —  Le  tond  de  la  citerne  est  formé  d'un 
dallage  en  larges  pierres  de  taille  posées  en  plein  mortier  de  ciment. 
La  dalle  centrale  est  munie  d'une  petite  cavité  en  cuvette  de  o"  1 5  de 
profondeur  sur  o"2o  de  diamètre,  vers  laquelle  de  tous  les  points  de 
la  citerne  a  été  ménagée  une  légère  pente.  Cette  disposition  a  pour  but 
de  permettre  la  vidange  complète  de  la  citerne. 

«  Chaque  assise  de  pierre  de  taille  a  été  posée  sur  une  couche  de 
ciment  qui,  par  le  tassement,  se  réduit  à  o*oi  d'épaisseur.  Les.  joints 
ont  été  bourrés  de  mortier  avec  le  plus  grand  soin,  de  manière  à  ne 
laisser^  entre  ces  pierres,  aucune  espèce  de  vide.  Chaque  pierre,  avant 
d'être  posée,  a  été  lavée  à  grande  eau  avec  la  brosse  de  chiendent. 
Cette  précaution  est  indispensable  pour  que  la  prise  du  ciment  et  de  la 
pierre  se  fasse  avec  toute  la  force  possible.  La  moindre  impureté  empê- 
cherait l'adhérence,  pourrait  occasionner  une  fuite  et,  en  tout  cas,  dimi- 
nuerait proportionnellement  à  son  étendue  la  résistance  de  la  muraille. 

a  Lorsque  la  prise  du  ciment  commence  à  se  faire,  au  bout  de  i  a  à 
i5  heures,  les  joints  intérieurs  sont  dégradés,  ouverts  à  une  profondeur 
de  o"o3  environ.  .  _ 

a  La  calotte  est  terminée  par  une  pierre  circulaire  de  i  mètre  de  dia- 
mètre formant  claveau  et  plane  à  sa  face  extçrne.  Dans  sa  partie  cen- 
trale, cette  pierre  est  percée  d'une  ouverture  carrée  de  o"45  de  côté, 
nécessaire  pour  le  passage  d'un  homme  de  taille  plus  que  moyenne. 

a  Pour  fermer  cette  ouverture,  j'ai  adopté  le  système  suivant  :  4  bou- 
lons dits  de  charpente,  de  o"oa  de  diamètre,  .placés  la  tête  en  bas,  ont 
été  scellés  dans  la  pierre  au  milieu  des  4  côtés  du  trou  d'homme  et  à 
o»o5  de  l'ouverture. 

<  Un  panneau  de  châtaignier,  carré,  de  o"o8  d'épaisseur  et  de  o*65  de 
côté,  percé  de  4  trous  correspondants  aux  boulons,  glisse  sur  les  tiges 
de  ces  boulons  et  vient  s'appliquer  sur  la  pierre,  contre  laquelle  il  est 
possible  de  le  serrer,  aussi  fortement  qu'on  le  désire,  au  moyen  des 
écrous  tournant  sur  leurs  rondelles.  Immédiatement  avant  de  mettre  le 
panneau  en  place,  on  a  soin  d'appliquer^  tout  autour  du  trou  d4iomme, 
une  corde  en  chanvre  de  i  à  2  centimètres  de  diamètre,  à  torsion  très 
lâche,  imprégnée  de  suif  bouillant,  qui,  sous  l'efifort  de  la  pression, 
bouche  tous  les  vides  pouvant  exister  entre  la  pierre  et  le  panneau.  La 
fermeture  hermétique  de  la  citerne  s'obtient  ainsi  très  facilement, 

«  Le  panneau  lui-même  est  muni  d'une  bonde  en  son  centre  permet- 
tant le  remplissage  de  la  citerne,  et  d'un  faux-vent  laissant  sortir  Tair 
quand  on  entonne  le  cidre. 

«  Sur  la  pierre  même  dans  lequelle  se  trouve  le  trou  d'homme,  j'ai 
établi  en  briques  et  ciment  une  petite  chambre  carrée,  de  o"40  de  hauteur 
,et  o"70  de  côté,  qui  se  ferme  au  moyen  d'une  dalle  légère,  en  schiste. 
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au  niveau  du  sol  du  cellier.  On  place  l'entonnoir  dans  cette  chambre. 
On  met  la  dalle  en  place,  ou  bien  on  la  retire  suivant  les  besoins  ; 
quand  elle  est  en  place,  rien  n'apparaft  plus  de  la  dterne. 

K  Façon  des  joints.  —  Les  joints,  comme  on  Ta  vu  ci-dessus,  ont  été 
laissés  en  creux  au  moment  de  la  construction.  On  les  finit  au  moyen 
de  mortier  de  ciment  pur,  fait  avec  très  peu  d'eau  pour  éviter  qu'il  ne 
coule,  suivant  l'expression  des  ouvriers.  Ce  mortier  est  serré,  finalement^ 
au  fer  à  lisser,  de  telle  sorte  que  le  joint  présente  encore  o"oo2  de  creux. 
Ce  travail  est  fait  avec  le  plus  grand  soin,  de  façon  à  ne  pas  laisser  le 
plus  petit  vide  ni  la  moindre  bavure  sur  le  parement.  Lorsque  la  prise 
du  ciment  s'est  faite,  que  les  joints  sont  secs,  on  procède  à  leur  suifTage. 
Cette  opération  est  de  la  plus  haute  importance.  Il  s*agit,  en  effet,  de 
rendre  impossible  tout  contact  du  cidre  avec  le  ciment,  ce  contact  serait 
fatal  au  cidre  dont  le  goût  et  la  couleur  seraient  altérés  par  les  produits 
auxquels  donne  naissance  l'action  de  ses  ^cides  sur  le  ciment. 

a  Le  suiffage  se  fait  comme  suit  : 

K  Un  ouvrier,  avec  un  tampon  de  grosse  toile  imprégné  de  suif  fondu, 
frotte  à  plusieurs  reprises,  en  appuyant  fortement  le  suif  sur  le  ciment 
complètement  desséché.  Pour  obtenir  cette  siccité  absolue,  le  moyen  le 
plus  simple  est  de  descendre  au  fond  de  la  citerne,  à  l'extrémité  d'un 
fil  de  fer,  un  réchaud  de  charbon  enflammé.  L'opération  marche  très 
vite  :  c'est  l'affaire  de  quelques  heures. 

«  C'est  encore  ce  procédé  qui  permet  le  mieux  d'expulser  de  la  citerne, 
la  vidange  terminée,  l'acide  carbonique  qui  la  remplit  et  s'y  maintient, 
grâce  à  sa  densité,  malgré  l'ouverture  du  trou  d'homme. 

a  Emplissage.  —  Pour  faire  remplissage,  j'ai  recours  à  une  manche 
en  toile  qui  fait  suite  au  tuyau  de  l'entonnoir  et  dont  l'extrémité  se 
replie  au  fond  de  la  citerne.  Les  chocs  que  recevrait  le  cidre,  tombant 
de  trois  à  quatre  mètres  de  hauteur,  pouvant  lui  être  nuisibles,  sont 
ainsi  évités. 

a  Vidange.  —  La  vidange  se  fait  au  moyen  d'une  petite  pompe  aspi- 
rante, en  cuivre  rouge,  étamée  à  l'étain  fin,  donnant  un  quart  de  litre  à 
chaque  coup  de  piston.  Cette  pompe  est  adaptée  à  un  petit  madrier  en 
bois  qui  se  monte  verticalement  sur  la  dalle  de  schiste,  au  moyen  de 
tréfonds.  Le  tuyau  d'aspiration  est  composé  de  tubes  en  verre  de  o"2  de 
diamètre  intérieur  et  de  o"5o  à  i  mètre  de  longueur  ;  ils  s'ajoutent  les 
uns  aux  autres  au  moyen  de  caoutchoucs  d'un  diamètre  un  peu 
inférieur  au  leur,  au  fur  et  à  mesure  que  le  niveau  s'abaisse  dans  la 
citerne  ;  c'est  comme  dans  les  tonneaux  où  les  robinets  de  vidange 
permettent  d'enlever  le  liqujde,  en  quelque  sorte,  par  tranches  succes- 
sives, en  commençant  par  celle  de  la  surface,  la  plus  exposée  à  s'altérer 
au  contact  de  l'air. 

a  Conservation  du  cidre.  —  La  citerne  fut  remplie  pour  la  première 
fois,  fin  novembre  i883.  Vingt  mois  après,  le  dégagement  de  l'acide 
carbonique  continuait  toujours  de  se  produire  à  la  surface  du  liquide, 
indiquant  clairement  que  le  terme  de  la  fermentation  n'était  pas  encore 
arrivé.  Le  cidre  n'avait  pas  la  moindre  acidité,  l'acétification  ne  pouvant 
commencer  que  quand  la  fermentation  a  fini  de  transformer  le  sucre  en 
alcool.  Après  six  mois  de  vidange,  il  n'avait  pas  changé  davantage  ;  la 
lie  avait  une  odeur  fraîche  et,  soumise  à  la  distillation,  elle  donnait, 
pour  600  litres,  45  litres  de  bonne  eau-de-vie  à  52*. 
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«  La  citerne  a  été  remplie  deux  fois  depuis  cette  époque  et  toujours 
avec  le  même  succès. 

«  Dans  une  citerne  bien  construite,  les  fuites  sont  nulles,  et  Tévapo- 
ration,  qui  s*exerce  principalement  aux  dépens  de  l'alcool,  le  principe 
1q  plus  volatil,  est  plus  faible  que  dans  les  tonneaux  :  ce  qui  se  conçoit, 
le  granit  étant  infiniment  moins  poreux  que  le  bois.  » 

Nous  ne  serions  pas  d'avis  de  sûiffer  les  joints  et  nous  pré- 
férons Temploi  d'un  des  enduits  dont  nous  avons  parlé  précé- 
demment (soit  celui  de  MM.  Kessler^  soit  celui  de  la  Maison 
Fernbach  de  Nancy). 

CITERNES   ET   CUVES   EN   MAÇONNERIE,    PIERRE    OU  <:IMENT 
A   REVÊTEMENT   DE    VERRE. 

Sous  la  signature  de  M.  Amédée  Baudry,nous  lisions  dans 
la  Revue  Le  Cidre  et  le  Poiré ^  du  i*'  mars  1899,  les  intéres- 
santes considérations  suivantes  sur  la  question  : 

a  L'idée  de  renfermer  des  liquides  tels  que  les  vins  et  les  cidres  dans 
des  citernes  n'est  pas  nouvelle.  Depuis  une  dizaine  d'années,  des  essais 
nombreux  ont  été  faits  à  ce  sujet  pour  les  vins  dans  le  Midi  de  la 
France  et  en  Algérie.  Il  nous  faut  avouer  que  nos  contrées  de  l'Ouest 
n'ont  de  ce  procédé  qu'une  idée  très  vague  et  qu'on  y  oppose  mille 
objections,  dont  beaucoup  ne  sont  pas  bien  solides.  Le  meilleur  moyen 
de  faire  tomber  ces  objections  est  de  donner  des  renseignements  très 
nets  sur  ce  genre  de  constructions. 

0  D'après  les  réponses  publiées  dans  nos  deux  derniers  numéros  à 
une  question  posée  sur  la  conservation  des  cidres  dans  les  citernes  en 
mortier  hydraulique  ou  en  ciment^  nos  lecteurs  ont  pu  voir  que  le  cidre, 
mis  en  contact  avec  ces  enduits,  s'y  altère  et  contracte  un  goût  exécrable. 
Les  parois  en  sont  assez  poreuses  et  difficiles  à  nettoyer  ;  toutes  sortes 
d'impuretés  et  de  ferments  peuvent  s'y  loger  et  communiquer  au  cidre 
des  maladies  et  des  goûts  dont  il  est  impossible  de  le  débarrasser. 

a  Le  premier  essai  tenté  pour  porter  remède  à  Cet  état  de  choses,  à 
été  le  revêtement  des  parois  de  la  citerne  en  carreaux  de  terre  émaillée. 
Les  inconvénients  de  ce  revêtement  n'ont  pas  tardé  à  se  faire  connaître; 
ils  étaient  peut-être  encore  plus  à  craindre  que  ceux  du  simple  mortier, 
car  l'émail  de  ces  carreaux  étant  plombeux  et  très  altérable,  prompte- 
ment  attaqué  par  les  liquides,  s'écaillait  et  tombait;  et  le  liquide,  outre 
qu'il  y  prenait  un  mauvais  goût,  était  dangereux  pour  la  santé. 

«  On  a  donc  cherché  quelque  chose  de  mieux,  et  on  Ta  trouvé  ;  —  en 
revêtant  les  citernes  de  carreaux  de  verre,  on  n'a  en  eflfet  à  redouter  ni 
porosité,  ni  altération  de  la  surface. 

«  La  seule  critique  que  l'on  pourrait  encore  opposer  à  ce  procédé, 
c'est  que  les  joints  qui  séparent  les  carreaux,  quoique  réduits  à  une  ligne, 
sont  des  points  vulnérables  auxquels  les  acides  et  les  ferments  peuvent 
encore  s'attaquer.  On  répond  ceci  qu'il  suffit,  chaque  fois  que  la  citerne 
est  vide  et  soigneusement  lavée,  d'en  suifier  à  nouveau  tous  les  joints 
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avec  le  soin  convenable.  Tout  en  reconnaissant  l'excellence  de  ce  remède, 
nous  souhaitons  qu'un  nouveau  progrès  dans  Part  ^u  verre  permette  de 
réunir  les  carreaux  par  un  procédé  plus  sûr. 

«  Dans  le  Midi,  ce  revêtement. a  été  essayé,  disions-nous,  et  sur  une 
large  échelle  ;  on  nous  cite  des  citernes  de  verre  dont  la  capacité  dépasse 
trois  mille  hectolitres.  Ceci  fera  peut-être  penser  à  nos  lecteurs  que  ce 
genre  de  constructions  doit  être  réservé  aux  grandes  entreprises  et 
n'est  pratique  et  économique  que  pour  elles. 

a  Nous  allons  nous  efforcer  de  leur  démontrer  le  contraire,  en  leur 
donnant  un  aperçu  des  travaux  à  faire  et  quelques  prix  en  regard. 

s  L41  citerne  doit  être  construite  d'abord  en  grosse  maçonnerie  de 
briques  ou  de  pierres,  comme  d'ordinaire,  à  l'épaisseur  de  o"4S  k  0*70, 
selon  la  charge  de  liquide  qu'elle  doit  recevoir  (deux  à  trois  mètres)  en 
bon  mortier  de  chaux  hydraulique,  avec  voûte  de  o"ii  en  briques  sur 
champ,  pourvue  d'un  trou  d'homme. 

«  Une  fois  la  grosse  maçonnerie  terminée,  les  parois  sont  enduites 
d'un  mortier  de  ciment  à  prise  lente,  d'excellente  qualité,  auquel  on 
aura  mélangé  pour  moitié  du  sable  cru,  bonne  qualité,  demi-fin,  dont 
les  grains  ne  doivent  pas  dépasser  deux  à  trois  millimètres  d'épaisseur. 

c  Cet  enduit  est  la  partie  la  plus  délicate  du  travail  ;  il  faut  de  bon 
ciment  lent  et  des  gens  sachant  l'employer. 

«  Les  carreaux  qui  doivent  servir  au  revêtement  sont  en  verre  blanc, 
d'une  superficie  de  0*24x0*24  et  d'une  épaisseur  de  quatre  à  six  milli- 
mètres. Celle  de  leurs  faces  qui  doit  être  appliquée  sur  l'enduit  est 
pourvue  de  stries  ou  de  reliefs  en  losanges,  ce  qui  en  rend  l'adhérence 
plus  facile.' Il  faut  avoir  soin  de  les  laver  et  de  les  tremper  dans  l'eau 
au  moment  de  l'emploi  et  de  s'assurer  qu'il  ne  reste  pas  de  bulles  d'air 
entre  le  verre  et  l'enduit.  La  sole  doit  être  posée  en  fin  de  travail  : 
comme  il  faudra  marcher  dessus  quand  on  videra  et  nettoiera  la  citerne, 
on  peut  employer  pour  elle  des  glaces  brutes  de  o"3oxo"5o  et  de  1 1 
à  12  millimètres  d'épaisseur. 

«  La  citerne  peut  être  construite  aussi  au-dessus  du  sol  ;  ce  sera 
alors  une  cuve  en  maçonnerie,  doublée  de  verre,  de  telles  dimensions 
en  grand  ou  en  petit  qu'on  le  jugera  nécessaire.  Dans  ce  cas,  la  sole 
doit  offrir  une  pente  légère  jusque  vers  le  robinet  de  vidange,  ce  qui 
facilitera  le  nettoyage  du  récipient. 

c  Tout  cela  est  très  bien,  nous  dira-t-on,  mais  il  va  de  soi  que  c'est 
d'un  bon  prix  et  pas  du  tout  à  la  portée  de  tout  le  monde. 

«  Voici  quelques  chiffres  comme  réponse  : 

a  Les  carreaux  de  verre  de  4  à  6  millimètres  d'épaisseur  coûtent 
2  fr.  10  le  mètre,  pris  à  l'usine  de  Saint-Gobain,  et  la  glace  brute  de 
o"5oxo*5o:  6  fr.  5o  le  mètre;  il  faut  ajouter  à  ce  prix  le  coût  du 
transport  de  l'usine  au  lieu  de  destination,  en  se  basant  sur  le  poids  de 
i5  kil.  par  mètre  pour  le  verre  blanc  et  de  35  kil.  pour  la  glace  brute. 

«  Le  ciment  s'achète  sur  le  lieu  de  construction  ;  il  faut  compter  par 
mètre  d'enduit  7  kil.  3oo  de  ciment  et  7  kil.  3oo  de  sable. 

a  Un  bon  ouvrier,  avec  un  aide,  pose  au  moins  dix  mètres  de  revête- 
ment dans  sa  journée. 

«  Dans  des  circonstances  moyennes,  nous  assurait  la  personnalité 
très  compétente  dont  nous  tenons  ces  chiffres,  le  mètre  de  revêtement, 
en  place  coûte  de  trois  à  quatre  francs. 
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«  Or,  chers  lecteurs,  le  mètre  de  revêtement  correspond  à  peu  près  à 
un  demi-mètre  cube  de  citerne  ou  de  cuve,  c'est-à-dire  à  une  capacité 
de  cinq  hectolitres. 

<  En  ajoutant  les  frais  de  revêtement  en  verre  à  ceux  de  la  maçon- 
nerie, vous  arriverez  à  un  prix  total  vraisemblablement  inférieur  à 
celui  d'un  foudre  en  bois,  qui  coûte  de  cinq  à  six  francs  par  hectolitre 
contenu.  —  La  citerne  en  verre  coûterait-elle  plus  cher,  que  son  emploi 
serait  encore  plus  économique.  —  Le  foudre  en  bois,  en  effet  est 
encombrant,  il  coûte  comme  logement  et  comme  entretien  ;  ses  parois, 
poreuses  et  rugueuses,  retiennent  les  impuretés,  les  mauvais  ferments, 
et  quelles  que  soient  les  précautions  avec  lesquelles  on  le  soufre  et  on 
le  nettoie,  on  court  toujours  avec  lui  le  risque  d'une  altération  du  liquide 
qu'on  y  met,  tandis  qu'avec  une  citerne  de  verre,  on  a  une  grande 
bouteille,  comme  le  disait  .M.  Limon  le  mois  dernier,  hermétiquement 
bouchée,  qu'il  suffit  de  bien  laver  pour  être  sûr  de  sa  parfaite  propreté. 
La  fermentation  s'y  fait  plus  vite,  d'une  façon  régulière,  et  le  liquide 
qu'on  y  enferme  s'y  conserve  plusieurs  années  en  vidange  sans  s'altérer. 

a  D'après  les  détails  de  construction  que  nous  avons  donnés  plus 
haut,  nos  lecteurs  peuvent  conclure  avec  nous  qu'il  n'est  pas  du  tout 
obligatoire  qu'une  citerne  en  verre  soit  de  taille  à  contenir  deux  ou  trois 
mille  hectolitres.  Les  petites  entreprises,  les  fermes  mômes  peuvent  les 
construire  dans  des  proportions  en  rapport  avec  leur  besoin. 

«  Nous  souhaitons  que  cette  idée  se  répande.  Outre  les  économies  et 
les  avantages  qu'on  y  trouverait,  elle  amènerait  probablement  dans  la 
.  fabrication  du  cidre  par  les  particuliers  des  améliorations  notables. 

Depuis  de  nombreuses  années^  la  Compagnie  de  Saint- 
Gobain,  que  nous  recommandons  tout  particulièrement,  pré- 
pare des  pièces  de  verre  pour  revêtir  la  sole,  les  parois  et  la 
mute  des  cuves  à  vin  établies  en  maçonnerie.  Il  était  juste  de 
vouloir  également  faire  application  de  ces  récipients  à  revê- 
tement de  verre  pour  le  logement  des  cidres.  En  effet,  la 
Compagnie  de  Saint-Gobain  a  effectué  un  certain  nombre 
d'installations  de  ce  genre  dans  diverses  grandes  cidreries 
industrielles. 

Les  carreaux  spéciaux  en  verre  épais^  grâce  à  la  simplicité 
de  leur  emploi,  à  leur  résistance  et  à  leur  bon  marché,  ont 
rendu  tout  à  fait  pratique  la  substitution  du  verre  aux  car- 
reaux en  terre  cuite  employés  auparavant. 

De  hautes  récompenses  (médailles  d'or,  diplômes  d'hon- 
neur), obtenues  dans  les  concours,  ont  sanctionné  de  façon 
favorable  cet  emploi. 

Comme  le  disait  M.  A.  Baudry,  dans  son  article: 

Les  carreaux  en  question,  en  verre  blanc,  ont  une  épais- 
seur de  4  à  6  millimètres  ;  leur  superficie  est  de  0,24  X  0,24. 
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Pour  les  voûtes  et  les  réservoirs  circulaires,  ou  amphores,  il 
est  fabriqué  des  pièces  de  0,24  X  0,12.  Ces  dimensions  sont 
reconnues  les  plus  commodes  à  l'emploi  ;  mais  toutes  les 
autres  dimensions  peuvent  aisément  être  obtenues. 

La  face  de  ces  carreaux  qui  se  noie  dans  l'enduit  porte  des 
stries,  ou  des  reliefs  en  losanges  qui  assurent  l'adhérence. 

La  plupart  des  viticulteurs  emploient  les  glaces  brutes^  en 
carreaux  de  o,5o  x  o,5o,  et  à  l'épaisseur  de  1 1  à  12  millimè- 
tres, pour  la  sole  sur  laquelle  marchent  les  ouvriers. 

Le  croquis  ci-contre  donne  les  dimensions  principales 
d'une  de  ces  citernes. 

La  citerne  est  supposée  construite  au-dessus  du  sol,  en 
maçonnerie  de  briques  et  ciment  ;  la  sole,  les  parois  verti- 
cales et  la  voûte  sont  revêtues  en  carreaux  de  verre  de  l'épais  • 
seur  et  des  dimensions  ci-dessus. 

Rappelons  que  les  carreaux  se  posent  sur  bain  de  mortier 
de  ciment  de  première  qualité  à  prise  lente^  en  ayant  soin 
d'assurer  Téchappement  de  l'air  qui  pourrait  se  loger  entre  le 
verre  et  l'enduit. 

Il  convient  de  laver  les  carreaux  et  de  les  tremper  dans 
l'eau  au  moment  de  l'emploi. 

La  sole  offre  une  pente  légère  vers  la  face  où  se  font  les 
manutentions  et  où  se  trouvent  les  robinets  de  vidange  et  les 
tubes  de  niveau. 

Une  large  tubulure  T,  placée  sur  la  voûte,  forme  un  trou 
d'homme  servant  à  l'introduction  et  à  l'enlèvement  des 
matières,  ainsi  qu'à  la  visite  de  la  cuve. 

La  cidrification  ou  la  vinification  terminée,  ces  citernes, 
constituent  des  récipients  de  garde,  ou  la  perte  par  évapora- 
tion  est  nulle. 

Il  suffit  de  faire  le  plein  jusqu'au  niveau  A  dans  le  trou 
d'homme  ;  une  couche  d'huile  d'un  centimètre  d'épaisseur 
met  le  liquide  à  l'abri  de  l'action  de  l'air  et  assure  la  conser- 
vation du  cidre  ou  du  vin,  qui  se  trouve  logé  comme  en  une 
immense  bouteille. 

Au  point  de  vue  de  la  résistance,  les  avantages  présentés 
par  ces  carreaux  sur  ceux  en  terre  cuite  émaillée  peuvent  se 
résumer  comme  suit  : 

i^  Ils  ont  une  superficie  *  plus  grande  et  le  nombre  des 
joints  est  diminué  d'autant  ; 
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2*  Là  coupe  des  bords  est  très  franche,  et  l'épaisseur  des 
joints  est  réduite  à  une  ligne  ; 

3^  Ils  sont  complètement  inattaquables  par  les  acides  con- 
tenus dans  le  cidre  ou  le  vin,  tandis  que  les  carreaux  en  terre 
cuite  sont  revêtus  d'un  émail  plombeux^  très  altérable^  dan- 
gereux pour  la  santé  et  s'écaillant  facilement. 

Le  prix  de  ces  revêtements  en  verre,  suivant  les  localités  et 
suivant  les  dispositions  des  cuves,  peut  être  évalué  entre  un 
franc  et  deux  francs  par  hectolitre  de  capacité  de  la  cuve. 

Les  revêtements  en  verre  sont  d'un  nettoyage  très  facile  et 
très  sûr  (à  la  condition,  bien  entendu,  d'observer  nos  pres- 
criptions spéciales  indiquées  au  Chapitre  XIV  :  «  Des  soins  à 
donner  au  matériel  et  bâtiments  »,  lavage,  et  mieux  encore  de 
recouvrir  les  joints  de  l'enduit  aux  iluates  de  MM.  Kessler, 
ou  des  vernis  Fernbach),  tandis  que  le  nettoyage  des  cuves 
enduites  de  ciment  simplement  et  des  foudres  en  bois  est  très 
difficile  et  laisse  souvent  à  désirer,  les  surfaces  poreuses  et 
rugueuses  du  bois  ou  du  ciment  retenant,  quelles  que  soient 
les  précautions  prises,  des  organismes  qui  se  transforment  et 
constituent  un  sérieux  danger  au  point  de  vue  des  fermenta- 
tions accessoires. 

Il  serait  bon,  pour  la  même  raison,  que  tous  les  puisards 
et  caniveaux  d'un  cellier  soient  garnis  en  verre. 

FOUDRES,    CUVES   ET   CITERNES   EN    CIMENT    ARMÉ,    REVÊTUS 
DE  VERRE. 

Nous  allons  parler  ici  des  récipients  de  l'invention  de 
MM.Borsari  et  O*  (i),  dont  la  maison  date  de  1873.  Ces 
industriels  construisaient,  à  l'origine,  des  cuves  en  ciment 
sans  revêtement  de  verre,  mais,  en  raison  des  inconvénients 
qui  résultent  de  ce  dispositif,  notamment  la  neutralisation 
des  acides  naturels  de  la  boisson  conservée,  un  perfectionne- 
ment s'imposa  qui  fut  réalisé  par  M.  Jacques  Borsari  en  inno- 
vant le  revêtement  des  récipients  avec  des  plaques  de  verre, 
système  breveté  dans  les  divers  Etats  et  couronné  des  plus 
hautes  récompenses  aux  Expositions.  (Médaille  d'or.  Exposi- 
tion universelle,  Paris,  1900.)  Cette  Maison  construit  des 
vases  de  différentes  formes  : 


(i)  Borsari  et  C**,  inventeurs  et  constructeurs  des  foudres,  cuves  et 
citernes  en  ciment  armé,  revêtus  de  verre,  à  Zurich-Zollikon  (Suisse). 
Leur  écrire  pour  avoir  tous  renseignements  et  catalogues. 
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Foudres  (fermant  hermétiquement)  au-dessus  du  sol. 
Cuves  (ouvertes  du  côté  supérieur)        —  — 

Citernes  (fermant  hermétiquement)  au-dessous  du  sol. 
Fosses  (ouvertes  du  côté  supérieur)        —  — 


VUE  DU  PORTILLON,    DE  l' ARMATURE   EN   MÉTAL  ET  DE  L'INDICATEUR 
DE  NIVEAU. 

La  dimension  des  fondations,  parois  et  voûtes  dépend  des 
conditions  de  résistance  à  considérer  dans  chaque  cas  spécial. 

Une  charpente  en  fer  renforce  le  tout  et  rend  possible  la 
construction  de  parois  minces. 
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Chaque  installation  est  agencée  en  rapport  aux  locaux 
disponibles,  que  ceux-ci  soient  de  forme  régulière  ou  irrégu- 
lière. Tout  travail  est  exécuté  en  bons  matériaux  sur  les  lieux 
mêmes  par  des  ouvriers  spécialistes  expérimentés. 
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SECTION  DU  DEVANT  D'UN  FOUDRE  EN  aHENT,  REVÊTU  DE  VERRE 

a)  Portillon  avec  botte  à  clapet  et  bec  à  écoulement  ; 

b)  Robinet  de  dégustation  ; 

c)  Botte  à  clapet  pour  paroi  ; 

d)  Indicateur  de  niveau  ; 

e)  Ouverture  du  couvercle  ou  de  la  bonde  en  bois  ; 
I)  Intérieur  revêtu  de  carreaux  en  verre. 
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Tous  les  vases  sont  fixes,  non  seulement  en  raison  de  leur 
construction,  mais  aussi  de  leurs  dimensions  et  de  leur  poids. 
On  les  construit  généralement  en  forme  de  chambres,  pour 
la  plupart  de  la  capacité  de  5oà  i.Soo  hect.  Mais  il  y  a  aussi 
des  foudres  de  20  hect.  seulement,  et  d^autre  part  d'une  con- 
tenance de  même  2.5oo  hect. 

Leur  extérieur  ressemble  à  des  foudres  en  bois,  puissants 
et  élégants,  quoique  l'intérieur  ne  soit  pas  rond  ou  ovale 
ainsi  qu'on  est  tenté  de  le  supposer,  car  les  parois  forment 
des  angles  droits  ou  obliques,  et  par  conséquent  on  ne  perd 
pas  d'espace  en  évitant  des  rondeurs.  Le  plafond,  aussi  revêtu 
de  verre,  est  faiblement  voûté. 

Une  cloison  suffit  généralement  pour  séparer  deux  vases. 

Un  portillon  dans  la  face  et,  s'il  le  faut,  un  trou  d'homme 
dans  la  voûte,  donnent  accès  à  l'intérieur,  qui  ressemble  à 
une  chambre  sans  fenêtres,  doublée  entièrement  de  plaques 
de  verre.  Les  légers  joints  en  ciment  entre  ces  plaques  de 
verre  se  couvrent  complètement  de  tanre  en  peu  de  semaines. 

Avec  chaque  vase,  les  constructeurs  fournissent  gratuite- 
ment une  armature  excellente  de  grand  prix  (portillon, 
robinet,  bottes  à  clapet,  indicateur  de  niveau,  etc.). 

MM.  Borsari  et  O^,  résument  ainsi  les  principaux  avan- 
tage s  de  leurs  divers  genres  de  récipients  : 

i  Capacité  illimitée. 

«  Economie  double  et  triple  d'espace  par  rapport  aux  tonneaux  en  bois, 
de  ce  fait  économie  nouble  par  la  réduction  de  la  surface  du  terrain  à 
bâtir  et  sur  les  frais  de  construction  de  l'établissement  même. 

<  Exploitation  considérablement  facilitée  et  par  suite  peu  coûteuse. 

a  Mise  à  profit  de  tout  espace  irrégulier. 

f  Frais  de  construction  inférieurs  à  ceux  des  tonneaux  en  bois,  dés 
qu'un  réservoir  atteint  la  contenance  de  100  hectolitres. 

«  Suppresdion  de  l'amortissement  pour  entretien  et  remplacement, 
durée  illimitétt  résistance  même  en  cas  d'inondations  et  d'incendie  (ce 
qui  est  très  important  pour  le  dépôt  de  liquides  facilement  inflam- 
mables tels  que  Talcool,  le  pétrole,  la  benzine,  etc.).  Nos  vases,  contrai- 
rement aux  réservoirs  en  métal,  ne  présentent  aucun  danger  à  l'égard 
de  la  foudre. 

c  Déchet  insignifiant  :  i  «/««y  tandis  que  dans  les  tonneaux  en  bois,  il 
est  de  60  à  70  */«•• 

«  Propriété  spéciale  au  coupage,  au  collage,  au  filtrage,  à  la  clarifica- 
tion et  à  la  fermentation  des  raisins  et  vins,  à  la  conservation  des  vins 
déjà  faits»  ainsi  que  des  vins  nouveaux  qui  ne  doivent  pas  se  déve- 
lopper rapidement  (particulièrement  pour  les  vins  rouges  dont  on  veut 
conserver  la  couleur  vive). 

37 
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<  L'acide  carbonique  du  vin  s'enfuit  bien  plus  lentement  des  vasçs  en 
çiïnent-verris,  que  de  la  futaille  en  bois. 

«  L'alcool,  les  eaux-de-vie  les  plus  fines,  les  liqueurs,  le  pétrole,  Thuile 
et  la  benzine  se  conservent  parfaitement  dans  nos  réservoirs  de  ciment- 
verre.  Ensuite  de  la  minime  porosité  du  verre,  l'évaporadon  est  pour 
ainsi  dire  nulle  et  la  couleur  de  tous  les  produits  ne  subit  aucune  alté- 
ration. 

«  Température  presque  toujours  égale  ;  résistance  aux  influences 
atmosphériques. 

«  Nettoyage  facile  et  simple;  aucune  crainte  de  moisissure,  de  mauvais 
goût  quelconque,  de  perte  d'étanchéité,  n'importe  le  temps  que  nos  vases 
resteront  vides. 


Section  a-b. 


Section  c-d. 
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Trois  citernes  en  ciment- *?-» 
de  325  taectos  chacane,  constrE 
pour  la  fabrication  et  la  coi-^ 
vation  du  cidre. 


Plan. 


MAISON  PUYO   ET  d\   GRANDE  CIDRERIE,  MORLAIX  (BRETAGNE). 


a  Grande  propreté  de  la  cave  ;  plus  d'intervalles  et  donc  plus  de  coins 
malpropres,  inévitables  dans  les  caves  contenant  des  fûts  en  bois. 

«  Détails  de  construction  très  brefs,  mise  en  usage,  immédiate  et  sans 
préparation. 

<  Usage  alternatif  à  volonté  pour  vins  rouges  ou  vins  blancs,  pour 
alcools,  eaux-de-vie,  huiles,  cidres,  etc. 

a  Conservation  excellente  de  nos  récipients,  même  dans  les  caves 
humides,  inutilisables  pour  des  tonneaiix  en  bois. 

«  Grftce  à  ces  avantages,  les  propriétaires  réalisent  en  8  à  lo  années 
une  économie  égale  au  coût  de  leurs  installations. 
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Le  prix  de  ces  foudres  en  ciment  armé  à  revêtement  de 
verj-e,  calculé  et  fixé  pour  chaque  cas,  varie  de  4  à  8  francs 
par  hectolitre  de  contenance,  suivant  la  capacité  et  le  nombre 
des  divers  réservoirs,  le  lieu  et  les  dispositions  de  construc- 
tion, etc.,  toujours  à  condition  que  les  vases  soient  d'une 
contenance  d'au  moins  100  hectos  chacun  et  qu'il  s'agisse  de 
conditions  de  construction  normales. 

Il  est  évident  que  pour  la  fermentation  des  cidres  ou  vins, 
il  faut  employer  des  récipients  à  couvercle  ouvert  ou  lâche. 

La  maison  Borsari  possède  une  jolie  clientèle  dans  l'Europe 
centrale  et  en  France  où,  au  point  de  vue  qui  nous  occupe 
spécialement,  elle  a  construit  chez  MM.  Puyo  et  C*«,  cidrerie 
à  Morlaix  (Finistère),  des  citernes  assujetties  à  une  certaine 
pression  pour  la  champagnisation  de  ses  produits. 

Suiffage  des  fûts. 

Pour  éviter  la  pénétration  de  Pair  à  l'intérieur  des  ton- 
neaux et  muids,  divers  spécialistes  ont  recommandé  le  suif- 
fage qui  doit  s'effectuer  de  la  manière  suivante  : 

On  procède  d'abord  à  un  parfait  nettoyage  du  foudre  qui 
doit  être  ensuite  méché  et  séché,  on  met  fondre  du  suif  de 
bonne  qualité,  en  prenant  garde  de  ne  pas  le  chauffer  au-delà 
du  point  de  fusion  autant  que  possible. 

Puis  un  homme,  avec  un  pinceau,  en  dépose  une  petite 
quantité  çà  et  là  sur  tout  l'intérieur.  Ensuite,  avec  un  tampon 
de  linge,  il  frotte  toutes  les  parois  de  manière  qu'il  y  ait  par- 
tout une  légère  couche  de  suif  suffisante  pour  boucher  les 
pores  du  bois. 

Après  cela,  on  ferme  la  porte  du  récipient  et  l'on  brûle  à 
nouveau  une  petite  quantité  de  mèche  soufrée.  Ou  même  un 
peu  d'alcool  à  l'aide  d'un  petit  godet  de  terre  ou  de  métal  que 
l'on  fait  pénétrer  par  la  bonde. 

Ce  moyen  passe  pour  être  excellent  contre  le  durcissement 
des  cidres. 

Nous  admettons  le  suiffage  extérieur  des  fûts  pour  en  bou- 
cher les  joints,  mais  nous  ne  sommes  pas  partisans  du  suiffage 
intérieur  qui  pourrait,  en  certaines  circonstances,  donner 
lieu  à  des  fermentations  nuisibles,  butyrique  notamment,  et 
provoquer  un  mauvais  goût  au  contenu  ;  nous  lui  préfére- 
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rions  de  beaucoup  rapplication  d'un  vernis  tel  celui  pour 
boiSf  de  la  Maison  Fernbach  (i),  de  Nancy,  dont  nous  avons 
déjà  eu  occasion  de  parler  en  plusieurs  endroits. 

Les  ouillages. 

L'ouillage  consiste  à  faire  le  plein  dans  un  fût  qui  s'est  vidé 
partiellement  pour  une  cause  quelconque  ;  soit  débordement 
par  suite  de  la  fermentation,  soit  évaporation  sous  l'in- 
fluence de  la  température  ambiante.  Le  but  de  cette  opération 
est  de  préserver  le  cidre  de  l'action  oxydante  de  l'air  et  des 
suites  fâcheuses  qui  en  découlent':  formation  de  fleurs,  aces- 
cence,  perte  de  l'alcool  et  du  bouquet. 

L'importance  de  l'ouillage  se  fait  sentir  au  moins  tous  les 
mois,  surtout  pour  les  liquides  de  consommation  courante  et 
journalière  (vins  et  cidres  ordinaires),  nécessitant  l'établisse- 
ment de  vidanges  dans  les  fûts,  puisque  l'on  tire  au  robinet  ; 
on  a  été  amené  alors  à  remédier  à  ce  mal  nécessaire  par 
l'emploi  de  bondes  faussets  qui  se  fixent  à  la  place  de  la  bonde 
et  suppriment  sans  danger  la  mise  en  bouteilles  des  boissons 
communes  devant  être  bues  de  suite. 

Nous  signalerons  la  bonde  fausset  Cocheteau,  contenant 
un  liquide  préservateur  à  base  d'acide  sulfureux,  mais  nous 
recommandons  surtout  les  appareils  d'un  praticien  con- 
sommé, M.  P.-B.  Noël  (2),  et  nous  allons  en  entretenir  nos 
lecteurs. 

Les  appareils  de  stérilisation  de  l'air. 

Le  purificateur  cTair  P,'B.  Noël.  —  L'inventeur  de  cet 
ingénieux  petit  appareil  en  fait  la  description  suivante  dans 
sa  brochure  (3)  : 

a  Le  numéro  ci-contre,  nickelé,  est  à  deux  usages  seule^ 
ment.  Premier  usage  :  Comme  l'indique  la  figure  (monté 
pour  le  tirage  au  fût),  se  place  sur  la  bonde  ordinaire  percée 
avec  notre  mèche  calibrée. 


(i)  Le  fils  d'Eugène  Fernbach,  rue  du  Pont-Mouja,  Nancy. 

(2)  P.-B.  NoSi,  membre  de  la  Société  des  agriculteurs  de  France  et  de 
plusieurs  autres  sociétés,  9,  rue  d'Odessa,  Paris.  (Pour  tous  renseigne- 
ments, lui  écrire.) 

(3)  P.-B.  Noël.  Fermentation  sans  aléa  des  vins^  cidres,  poirés,  hydro- 
mels  et  piquettes  et  de  leur  conservation  pendant  le  tirage  au  fût. 
Prix  :  I  fr.  5o. 
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c  II  se  compose  d'un  corps,  du  tube  communiquant,  d'une 
tête  à  deux  compartiments,  dont  Tun  contient  le  coton  qui 
filtrera  Tair  et  l'autre  le  clapet  maintenu  par  un  ressort  en 
nickel  pur  pour  éviter  l'oxydation,  empêchant  l'évaporatlon  de 
l'alcool  au  dehors.  Dans  le  corps-tube  est  placé  un  tampon 
en  crin  végétal.  Dans  le  globe  qui  reçoit  l'air  purifié  se  trouve 
un  tube  permettant  l'introduction  de  cet  air  dans  le  tonneau. 

a  Lorsqu'on  est  sur  le  point  de  placer  l'appareil  sur  le  fût, 
il  faut  que  ce  fût  soit  rempli  à  jeter,  qu'il  n'y  reste  pas  d'air. 
Bonder  alors  solidement,  percer  la  bonde  après  en  avoir, 
suiffé  le  pourtour,  afin  d'obtenir  une  bonne  fermeture, 
dévisser  la  tête,  Tenlever,  verser  dans  l'appareil  de  l'alcool  à 
90  degrés  au  minimum^  i  centimètre  à  i  cent.  1/2,  visible 
dans  les  deux  bocaux,  revisser  la  tête  et  mettre  l'appareil  en 
place. 


,r>*^* 


T^ 


«  Lorsque  vous  avez  mis  la  quenelle  ou  robinet  au  fût,  que 
vous  tirez,  le  poids  du  liquide  sortant  attire  l'air  du  dehors, 
l'air  ambiant  traverse  le  coton,  y  abandonne,  sous  forme  de 
poussière,  les  spores  de  ferments,  traverse  la  couche  d'alcool 
où  il  rencontre  le  tampon  de  crin  qui  pulvérise  les  bulles 
d'air,  le  lavage  est  complet.  Non  seulement  ce  lavage  purifie 
l'air,  achève  la  stérilisation,  mais  le  désinfecte,  puisque 
l'alcool  a  la  propriété  de  capter  les  odeurs.  L'air,  à  l'état  de 
pureté  parfaite,  abandonne  l'alcool,  pénètre  dans  le  fût  par 
le  petit  tube  et  remplace  le  liquide  tiré. 

a  On  pourrait  nous  dire  que  c'est  une  aération  à  l'air  pur, 
que  le  liquide  contient  des  bactéries  qui  évolueront  ;  nous 
répondrons  non  et  nous  en  apporterons  la  preuve.  Lors  du 
début  du  tirage,  le  fût  étant  bien  bondé,  il  se  produit  une 
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tension  d^air  dans  le  fût,  puisque  Palcool  contenu  dans 
l'appareil  abandonne  le  premier  bocal  pour  rester  en  suspens 
dans  le  deuxième  ;  il  ne  reprend  que  lentement  son  niveaa 
lorsque  la  boisson  tire  à  sa  fin,  par  Tefiet  du  grand  espace 
vide.  Ce  numéro  ne  peut  être  utilisé  que  pour  le  tirage  à  la 
bouteille  ;  pendant  le  tirage  au  fût,  il  y  a  évaporation  d'alcool 
au  profit  de  la  boisson  contenue  dans  le  fût,  ce  qui  est 
un  surcroît  de  garantie  de  conservation.  Il  faut  le  remplacer 
lorsqu'on  le  voit  baisser  :  l'usure  est  d'environ  o  fr.  o5  par 
hecto.  Chaque  année,  il  faut  remplacer  l'alcool  qui  vient  à 
sentir  mauvais  en  recueillant  au  passage  les  mauvaises  odeurs 
du  lieu  qui  entreraient  dans  le  fût.  Profiter  du  moment  pour 
retirer  le  crin  avec  un  fil  de  fer  courbé  au  bout,  laver  l'appa- 
reil, remettre  du  crin  et  de  l'alcool,  en  un  mot,  l'apprêter 
pour  un  nouveau  service. 

«  Pendant  la  chaleur,  les  fûts  placés  dans  des  celliers  i 
haute  température  peuvent  sécher  et  donner  passage  à 
l'aération  du  dehors,  bien  que  l'appareil  ne  fonctionne  pas, 
ce  qui  serait  l'indice  de  l'accident.  Il  est  préférable  de  le 
prévenir  en  couvrant  le  fût  avec  de  vieux  sacs  mouillés  qui 
maintiendront  la  boisson  fraîche. 

«  Pour  le  deuxième  usage,  la  fermentation,  il  se  place 
la  tête  retirée  afin  de  permettre  l'échappement  des  gaz. 

Il  existe  différentes  tailles  de  purificateurs  entre  autres 
«  Le  Colosse  »,  pour  la  fermentation  tumultueuse  à  l'abri  de 
l'air  dans  les  grands  récipients. 

La  Bonde  automatique  P.-B.  Noël.  —  Dans  le  cas  ou  l'on 
a  de  grandes  quantités  de  fûts  à  couvrir,  des  centaines,  des 
milliers,  par  exemple,  l'immobilisation  d'un  aussi  grand 
nombre  de  purificateurs  peut  revenir  trop  cher,  aussi  M.  P.-B. 
Noël  s'est-il  efforcé  de  trouver  un  système  économique 
permettant  d'être  substitué  au  purificateur,  à  un  moment 
donné  sans  en  faire  perdre  les  avantages. 

La  bonde  automatique  réalise  ce  but  ;  en  effet,  une  fois  la 
fermentation  tumultueuse  terminée,  le  premier  soutirage  fait, 
la  dite  bonde  prend  la  place  du  purificateur  qui  devient  libre 
pour  un  moût  nouveau. 

Voici  quelle  est  la  nomenclature  de  ce  nouvel  instrument  : 

A.  —  Chambre  du  clapet  muni  du  ressort  et  de  la  rondelle 
en  caoutchouc,  procurant  la  plus  parfaite  étancbéité  par  la 
pression  du  ressort. 
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B.  —  Passage  du  gaz  acide  carbonique  filtré  des  impuretés 
du  moût. 

C.  —  Réservoir  du  gaz  filtré. 

D.  —  Traverse,  maintenant  le  ressort  en  place  au  moyen 
de  deux  vis  que  Ton  enlève  facilement  pour  laver  la  bonde  et 
ses  organes.  (Laver  les  toiles  pour  s'en  servir  à  nouveau.) 

E.  —  Toiles  filtrant  le  gaz  acide  carbonique. 

Les  deux  toiles  font  fonction  de  filtre  contre  les  matières 
solides,  qui  pourraient  entraver  le  fonctionnement  du  clapet, 
elles  sont  indispensables  et  doivent  être  en  tissus  clairs  (toile 
d'emballage). 


Cette  bonde  est  le  complément  indispensable,  évitant  toute 
surveillance  et  permettant  d'obtenir,  sans  aléa  possible,  des 
produits  d'excellente  qualité  et  de  longue  conservation. 

Les  avantages  procurés  par  la  bonde  automatique  sont 
nombreux  ; 

lo  Elle  sert  avantageusement  de  bonde  ordinaire  pour  le 
cellier  ; 

20  Apporte  la  plus  parfaite  sécurité  contre  la  rupture  des 
fûts  contenant  des  boissons  en  fermentation  en  cours  de  route; 

3»  Evite  la  plus  faible  déperdition  pendant  les  transports, 
rendant  ainsi  les  voituriers  et  compagnies  responsables  du 
manquant  ; 

40  Munie  de  sa  plaque,  indispensable  lorsqu'un  fût  est 
roulé  sur  la  boue,  qui  peut  obstruer  le  clapet,  le  fût  est  alors 
inviolable. 

Pendant  le  roulage  d'un  fût  la  fermentation  redoublant 
d'activité,  il  sort  forcément  un  peu  de  liquide  chassé  par 
l'abondance  du  gaz,  ce  qui  pourrait  occasionner  la  rupture, 
la  bonde  automatique  P.-B.  Noël  évite  complètement  cet 
inconvénient. 
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5"^  Elle  se  place  sur  les  fûts  de  soutirage  pour  la  fermenta- 
tion lente,  intercepte  l'air  ambiant  qui  causerait  des  dégâts 
considérables  à  ce  moment  critique  de  la  fermentation  au 
contact  avec  Pair.  Evite  les  ouillages  tant  qu^il  y  a  fermenta- 
tion puisque,  par  la  puissance  du  ressort,  il  s'établit  sûrement 
et  naturellement  une  couche  de  gaz  acide  carbonique. 
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Pathologie  cidricole 


XXXII 

LES  MALADIES 


PASTEUR  avait  défini  ainsi  l'origine  des  maladies  des  vins  : 
c  La  source  des  maladies  propres  au  vin  résulte  de  la 
«  présence  de  végétations  parasitaires  microscopiques  qui 
«  trouvent  <en  lui  des  conditions  favorables  à  leur  développe- 
«  ment,  et  qui  Faltèrent  soit  par  soustraction  de  ce  qu'elles 
«  lui  enlèvent  pour  leur  nourriture  propre,  soit  principale- 
«  ment  par  la  formation  de  nouveaux  produits  qui  sont  un 
c  effet  même  de  la  multiplication  de  ces  parasites  dans  la 
a  masse  même  du  vin.  » 

Cette  définition  peut  être  conservée  en  tête  de  Tétude  de  la 
pathologie  cidricole  en  substituant  le  mot  cidre  à  celui  de 
vin. 

Par  la  fermentation  alcoolique,  il  y  a  disparition  d'une 
grande  partie  du  sucre  existant  qui  est  transformé  en  alcool 
et  en  acide  carbonique.  Mais,  en  outre  de  la  portion  de  sucre 
non  fermenté,  d'autres  substances,  des  éléments  organiques, 
formés  surtout  de  matières  azotées,  susceptibles,  eux  aussi,  de 
fermenter,  mais  différemment,  sont  restés  à  l'intérieur  du 
cidre. 

Les  germes  pathogènes,  répandus  un  peu  partout,  trou- 
veront là  leur  alimentation,  et  de  cette  façon  pourront  naître 
des  maladies  plus  ou  moins  graves  suivant  les  conditions  de 
température  et  de  milieu  (composition  chimique  du  cidre, 
teneur  en  alcool,  etc.)  et,  de  plus,  les  transformations  sur- 
venues dans  la  constitution  des  éléments,  le  changement  de 
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saveur,  difiFèrent  suivant  que  tel  ou  tel  mauvais  ferment  aura 
acquis  le  plus  grand  développement  dans  le  champ  de  cul- 
ture. 

La  plupart  des  microbes  de  maladies  ont  la  même  origine 
que  les  levures  spontanées,  c'est-à-dire  se  trouvent  sur  la 
peau  des  fruits.  On  les  élimine  en  grande  partie  par  le  lavage 
des  pommes;  mais  s'il  en  restait  quelques-uns,  du  moment 
où  les  conditions  de  fermentation  sont  normales,  par  exemple 
lorsque  Ton  a  fait  usage  des  levures  sélectionnées,  ces  germes 
restent  à  Fétat  inerte  et  n'arrivent  que  bien  rarement  à  se 
développer  ultérieurement,  si  le  milieu  leur  devenait  très 
favorable. 

Enfin,  nous  ne  cesserons  de  le  répéter,  la  malpropreté  en 
fabrication,  la  négligence  dans  l'entretien  du  matériel  et  des 
locaux,  l'emploi  d'eaux  impures,  constituent  une  source  de 
redoutables  fléaux  par  infection  des  fruits  et  des  jus. 

A)  Maladies  dues  à  des  ferments  aérobies. 

B)  Maladies  dues  à  des  ferments  anaérobies. 

C)  Maladies  dues  à  des  ferments  solubles  ou  à  des  actions 
chimiques. 

A)  Maladies  dues  à  des  ferments  aérobies. 

LA   FLEUR. 

Elle  est  due  au  mjrcoderma  vini^  champignon  qui  se  déve- 
loppe en  voile  plissé  et  ridé,  constituant  des  fleurs  blanches 
et  grasses  à  la  surface  du  cidre.  Le  dit  microbe  a,  isolé,  la 
forme  d'une  cellule  allongée  de  4  à  5  {1  (millièmes  de  milli- 
mètre) de  long  sur  2  [jl  de  large,  et  présente  une  ou  deux 
vacuoles  à  son  intérieur.  Il  envahit  la  surface  des  cidres 
généralement  faibles  en  alcool,  mal  préparés,  en  vidange  ou 
abandonnés  au  contact  de  l'air. 

Ce  mycoderme  produit  au  sein  de  la  masse  une  fermenta- 
tion hydro-carbonique  qui  engendre  de  l'eau  et  de  l'acide 
carbonique  aux  dépens  de  l'alcool.  Le  cidre,  atteint  de  cette 
maladie,  devient  fade  et  plat. 

TRAITEMENT  DE    LA   FLEUR. 

A)  Préventif.  —  Bien  soufrer  les  fûts  qui  doivent  recevoir 
les  cidres. 

Faire  emploi  du  purificateur  d'air  Noël  pour  les  tonneaux 
auxquels  l'on  doit  tirer  et  laisser  en  vidange. 
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B)  Curatif.  —  L'on  doit  d'abord  se  débarrasser  du  myco- 
derme. 

Pour  cela,  on  nettoie  et  rince  un  fût  comme  il  faut,  avec 
de  l'eau  d'abord,  puis  avec  un  verre  de  bonne  eau-de-vie;  on 
mèche  ensuite  ce  fût  par  combustion  d'une  demi-mèche.  Le 
cidre  atteint  est  transvasé  dans  le  tonneau  propre  et  soufré, 
en  prenant  la  précaution  d'arrêter  le  soutirage  avant  que  les 
fleurs  ne  sortent  par  le  robinet. 

On  pourrait  aussi  se  débarrasser  du  voile  en  opérant 
comme  M.  Cazalis  l'indique  pour  les  vins  malades  de  la  fleur; 
dans  ce  cas,  le  remède  consiste  simplement  en  une  addition 
de  cidre  bonne  qualité. 

Lorsque  l'on  a  opéré  le  soutirage  du  liquide  clair  dans  un 
tonneau  propre  et  soufré,  on  y  ajoute,  par  hectolitre,  un 
demi-litre  d'alcool  bon  goût  à  90»,  contenant  en  dissolution 
10  grammes  de  tanin  pur  en  poudre. 

On  ferme  ensuite  le  récipient  hermétiquement,  de  préfé- 
rence avec  un  purificateur  ou  une  bonde  Noël.. 

On  trouvera  plus  loin  une  méthode  générale  de  guérison 
des  cidres  malades,  par  refermentation. 

Nous  conseillons  d'y  recourir  dans  tous  les  cas  où  l'on 
veut  améliorer  un  cidre  qu'un  premier  traitement  n'aura  pas 
rendu  assez  bon  pour  la  consommation. 

l'acétification. 

Elle  est  due  au  Mycoderma  aceti  appelé  aussi  Diplococcus 
aceti.  Il  forme,  à  la  surface  des  liquides  atteints,  des  fleurs 
peu  plissées  et  en  couche  très  mince. 

Voici  ce  qu'en  dit  Pasteur  : 

«  Le  mycoderma  aceti  est  une  des  plantes  les  plus  simples. 
«  Il  consiste  essentiellement  en  chapelets  d'articles,  en  général 
K  légèrement  étranglés  vers  leur  milieu,  dont  le  diamètre,  un 
«  peu  variable  suivant  les  conditions  dans  lesquelles  la  plante 
«  s'est  formée,  est  moyennement  dans  son  jeune  âge  de  i,5 
«  millième  de  millimètre.  La  longueur  de  l'article  est  un  peu 
«  plus  du  double  et,  comme  il  est  un  peu  étranglé  en  son 
«  milieu,  on  dirait  quelquefois  une  réunion  de  deux  petits 
«  globules.  Il  n'en  est  rien  ;  si  l'on  méconnaissait  cette 
«  structure  des  articles  du  mycoderma  aceti,  l'on  pourrait 
«  souvent  confondre  ce  mycoderma  avec  des  ferments,  en 
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«  chapelets  de  grains  de  même  dimension,  qui  en  diffèrent 
a  cependant  essentiellement  par  leurs  fonctions  chimiques.  > 

Ce  ferment  se  multiplie  par  sissiparité  et  forme  des  chaînes 
régulières,  mais  très  enchevêtrées. 

Dans* sa  chimie  biologique,  M.  Duclaux  donne  la  descrip- 
tion d'un  ferment  acétique  différant  du  précédent,  en  ce  sens 
qu'il  forme  à  la  surface  des  liquides  un  voile  sec  et  fin  nonplissi. 

En  1879,  Hansen  a  montré,  à  Taide  de  colorants,  qu'il 
existe  diverses  variétés  de  germes  acétiques,  ainsi  par  exem- 
ple, d'après  lui,  on  trouve  le  bacterium  aceti  principalement 
dans  les  milieux  assez  fournis  en  alcool,  comme  le  vin,  et  le 
bacterium  Pasteurianum  ^  surtout  dans  les  milieux  d'une 
faible  alcoolicité,  mais  riches  en  matières  extractives. 

Ces  germes  se  développent  particulièrement  au  contact  de 
l'air  et  à  une  température  supérieure  à  1 5®  ;  celle  qui  convient 
le  mieux  à  leur  évolution  est  comprise  entre  25  et  30^.  La 
légère  pellicule  qui  se  forme  à  la  surface  des  liquides  envahis 
n'est  autre  que  la  mère  du  vinaigre. 

La  couche  superficielle  de  fleurs  peut  arriver  à  s'immerger 
lorsque  le  liquide  est  abondamment  pourvu  d'éléments  orga- 
niques, parce  que  les  ferments  s'entourent  d'une  matière 
gélatineuse,  qui  les  précipite  au  centre  du  liquide  sous  forme 
d'une  volumineuse  masse  muqueuse.  Ces  infiniment  petits 
prolifèrent  avec  une  rapidité  extraordinaire  ;  si  l'on  en  dépose 
une  particule  imperceptible  sur  un  liquide  contenu  dans  un 
vase  de  un  mètre  carré  de  section  horizontale,  on  peut,  en 
l'espace  de  24  ou  48  heures,  voir  cette  surface  se  couvrir 
d'un  voile  uniforme. 

Généralement,  le  mycoderma  aceti  se  développe  dans  les 
liquides  qui  contiennent  déjà  des  fleurs  mais,  à  mesure  que 
l'acescence  augmente,  le  mycoderma  vini  disparaît  peu  à  peu 
complètement. 

L'action  physiologique  du  mycoderma  aceti  est  différente 
de  celle  du  mycoderma  vini,  dont  il  est  le  parasite  en  ce  cas  ; 
au  lieu  d'une  fermentation  hydrocarbonée,  nous  avons  trans- 
formation directe  de  l'alcool  en  acide  acétique  et  eau. 

Quoique  dans  la  réaction  chimique  résultant  de  la  fermen- 
tation par  le  mycoderma  vini,  la  proportion  d'oxygène  fixé 
soit  plus  grande  que  dans  celle  issue  de  l'action  du  mycoderma 
aceti,  en  réalité,  l'activité  est  plus  intense  dans  l'acétification, 
par  suite  de  l'absence  du  voile  gazeux  d'acide  carbonique 
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engendré  par  la  fleur,  et  conséquemment  de  Taccès  facile  de 
Toxygène  et  d'une  transformation  renouvelée  très  souvent. 

A  noter  :  il  n'y  a  production  d'acide  acétique  qu'autant 
qu1l  reste  de  l'alcool  à  consommer  dans  le  liquide  envahi  ; 
lorsque  la  provision  est  épuisée,  le  mycoderma  vini  attaque 
alors  l'acide  acétique  qu'il  transforme  en  eau  et  acide  carbo- 
nique. Ceci  est  important  pour  la  fabrication  du  vinaigre, 
le  rendement  en  ce  produit  étant  plus  élevé  si  on  ne  laisse 
jamais  manquer  d'alcool  au  mycoderma  aceti,  et  si  on  n'a  pas 
de  mycoderma  vini  mélangé  à  l'aceti. 

L'acescence  donne  au  cidre  un  goût  et  une  odeur  de  vinai- 
gre prononcés  (de  très  petites  traces  d'acide  acétique  la  pro- 
duisent) et  elle  provoque  dans  sa  masse  un  trouble  plus  ou 
moin  grand. 

Autant  les  cidres  de  bonne  qualité,  bien  faits,  peuvent  être 
salutaires  pour  la  santé,  autant  ceux  ayant  une  forte  teneur 
acide,  durs^  sont  nuisibles  et  susceptibles  de  causer  des  désor- 
dres dans  l'organisme  des  consommateurs  :  aigreurs,  maux 
d'estomac,  coliques  intestinales,  diarrhées,  voir  même  des 
dysenteries. 

A)    MOYENS   d'éviter   l'aCÉTIFI CATION. 

a)  La  question  des  fûts  et  récipients  en  général.  —  Les 
cuves  et  tonneaux  devront,  avant  toute  introduction  de  cidre, 
avoir  été  défoncés  si  besoin  est,  grattés,  puis  lavés  à  l'eau 
bouillante  en  s'aidant  de  la  brosse,  assainis  avec  le  désinfec- 
tant Moity  ou  le  Tonnai  Humblot,  puis  rincés  à  l'eau  froide 
et  soufrés  immédiatement  avant  l'entonnage,  par  combustion 
d'une  demi-mèche  par  pièce  de  deux  hectos.  (Voir  le  cha- 
pitre relatif  aux  soins  de  propreté  à  donner  au  matériel.) 

Etant  donné  que  l'air,  peut  pénétrer  à  travers  les  douves  ou 
les  jointures  des  fûts,  M.  Power  conseille  le  suiffage  intérieur, 
précédé  et  suivi  d'un  méchage  et  d'une  combustion  d'alcool. 

On  préconise  aussi  l'usage  de  tonneaux  ayant  contenu  de 
l'huile  d'olive. 

b)  Durée  et  marche  de  la  fermentation.  —  L'on  doit  sur- 
veiller la  marche  de  la  fermentation  qui  doit  être  régulière. 

Voici,  à  propos  du  bon  accomplissement  de  ce  phénomène, 
ce  que  dit  M.  Roger  de  La  Borde  (i)  : 


{i)  Le  pommier  et  le  cidre,  pSLT  M.   Roger  de  la  Borde.   Imprimerie 
Lachèse  et  C'*,  4,  Chaïutée  Saint-Pierre,  Angers. 
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«  Suivant  la  température  de  la  cave,  le  cidre,  les  levures,  cette  opéra- 
tion commence  pins  on  moins  tôt. 

c  En  général,  dn  cinquième  au  quinzième  jour,  rarement  plus,  la  fer- 
mentation est  facile  à  reconnaître  par  le  bouillonnement  du  liquide.  Si 
elle  tarde,  deux  moyens  sont  très  simples  : 

c  1*  Soutirer  le  quart  de  la  barrique  et  remettre  cinq  minutes  après 
ce  moût  dans  le  fût  ; 

c  2*  Introduire  par  la  bonde  un  brin  flexible  de  chêne  dépouillé  de 
son  écorce  et  fendu  en  deux  ou  quatre  parties  et  agiter  violemment  le 
liquide  pendant  5  minutes. 

c  II  est  rare  du  reste,  avec  le  principe  que  j'indique,  que  la  fermen- 
tation ne  se  fasse  pas  régulièrement,  car  il  faut  bien  le  dire  :  toute 
mauvaise  fermentation  a  pour  cause  une  mauvaise  fabrication,  un  défiiut 
de  propreté,  i^ 

La  fermentation  tumultueuse  s'opère  assez  facilement,  elle  dure  un 
mois  au  maximun. 

Dès  que  le  cidre  se  trouve  comme  l'on  dit  entre  deux  lies,  on  le  sou- 
tire dans  un  fût  bien  propre  et  soufré,  que  l'on  remplit  seulement  jus- 
qu'à quelques  centimètres  (3  ou  4)  de  l'ouverture,  puis  on  ferme  avec  la 
bonde  Noèl,  l'on  suiffe  le  pourtour. 

M.  E.  Rigaûx  (i),  le  distingué  professeur  départemental  d'agriculture, 
dont  on  connaît  la  compétence  en  matière  de  cidrerie,  dit  : 

a  On  peut  même  opérer  la  fermentation  tumultueuse  en  vase  clos,  en 
ne  remplissant  qu'aux  trois  quarts  et  en  les  surmontant  dHin  purificateur 
d'air  P.-B.  Noèl,  agencé  dans  ce  but,  les  cidres  ainsi  obtenus  sont  parés^ 
c'est-à-dire  doux,  moelleux,  sans  être  sucrés.  » 

Cette  phrase  montre  l'importance  de  l'emploi  des  purificateurs  d'air 
en  cidrerie. 

c)  Température  de  la  cave.  —  Etant  donné  que  la  fermen- 
tation acétique  ne  commence  généralement  qu^après  transfor- 
mation complète  du  cidre  en  alcool,  il  est  facile  de  compren- 
dre rinâuence  d'une  température  élevée  dans  les  caves,  i^ 
parce  qu'elle  accélère  la  transformation  du  sucre  en  alcool  ; 
20  parce  que  la  chaleur  est  propice  au  développement  du 
mycoderma  aceti.  Aussi  deux  mesures  sUmposent  : 

lo  Dès  que  la  fermentation  tumultueuse  est  achevée,  sou- 
tirer et  bonder  hermétiquement  avec  la  bonde  Noël,  qui 
assure  la  lenteur  de  la  fermentation  secondaire  en  s'oppo- 
sant  à  la  pénétration  de  Tair,  tout  en  laissant  libre  le  dégage- 
ment d'acide  carbonique. 


(i)  Les  maladies  du  cidre,  par  £.  Rigaux,  professeur  départemental 
d'agriculture.  Adressé  franco  contre  envoi  de  o  60  à  l'auteur,  à  Mende 
(Lozère). 
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2^  Placer  le  fût  dans  une  cave  fraîche,  si  possible,  et,  dans 
ce  but,  lorsqu'on  construit,  disposer  les  caves  de  façon  à  y 
avoir  une  assez  basse  température. 

d)  Prolongation  de  la  fermentation  secondaire,  —  Voici,  à 
ce  sujet,  l'opinion  de  M.  Rigaux  : 

«  En  se  basant  sur  le  principe  déjà  énoncé  que  l'action  du  mycoderma 
aceti  ne  commence  qu'après  la  transformation  complète  du  sucre  en 
alcool,  on  peut  retarder  pour  ainsi  dire  à  volonté  la  formation  d'acide 
acétique,  en  ajoutant  aux  cidres  en  fûts^  tous  les  mois  ou  tous  les  deux 
mois,  un  peu  de  sirop  de  sucre  qui  provoque  ou  continue  la  fermenta- 
tion alcoolique.  Pour  cette  opération,  on  prend  environ  300  gr.  de  sucre 
qu'on  dissout  dans  3  ou  4  litre»  de  cidre  chauffé,  on  verse  doucement  ce 
sirop  par  la  bonde  et  on  agite  avec  une  baguette  la  partie  supérieure  du 
liquide,  ainsi  la  solution  sucrée  se  répartit  dans  toute  la  masse  liquide 
et  ne  risque  pas  de  tomber  au  fond.  »' 

e)  Précautions  à  prendre  en  cas  de  vidange.  —  L'acétification 
est  surtout  à  redouter  lorsqu'on  est  obligé  de  provoquer  un 
vide  dans  le  fût  en  soutirant.  Certains  préconisent  de  verser 
à  la  surface  du  cidre  un  demi-litre  à  un  litre  de  bonne  huile 
d'oeillette,  de  manière  à  former  une  couche  protectrice  sur 
toute  l'étendue  du  liquide. 

D'autres  recommandent  le  méchage  renouvelé  des  tonneaux 
en  vidange,  puis  de  fermer  complètement,  en  ne  laissant 
qu'une  petite  ouverture,  sur  le  fût  ou  sur  la  bonde,  que  l'on 
peut  retirer  à  volonté  pour  permettre  le  tirage  du  cidre  par  la 
cannelle. 

Le  seul  moyen  vraiment  pratique  et  certain  de  se  prémunir 
contre  l'acidité  pathogène  consiste  à  employer  le  purificateur 
d'air  P.-B.  Noël  qui  non  seulement  filtre,  mais  stérilise  l'air 
entrant  dans  le  fût,  par  sa  ouate  et  son  alcool. 

B)   MOYENS   CURATIFS   CONTRE    l'aCÉTIFI CATION. 

a)  Lorsque  la  maladie  commence  seulement. 

Traitement  à  la  cendre  de  bois.  —  Ce  moyen  très  économique  est 
préconisé  par  M.  Rigaux.  L'on  opère  d'abord  sur  un  volume  de 
quelques  litres,  auquel  on  ajoute  la^  cendre,  poignée  par  poignée, 
en  ayant  soin  de  ne  pas  dépasser  le  point  au-delà  duquel  le  cidre  prend 
un  goût  de  lessive.  —  On  calcule  ainsi  la  quantité  de  substance 
à  Introduire  par  hectolitre. 

Quelques  jours  après,  l'on  colle  au  tannin,  puis  soutire  dans  des  fûts 
méchés. 
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Traitement  par  le  tartratre  neutre  dépotasse.  —  On  anni- 
hile Tacidité  par  des  additions  successives  de  tartatre  neutre 
de  potasse  en  dissolution  dans  un  peu  de  cidre  jusqu'à  dispa- 
rition de  l'excès  d'acidité.  On  commence  avec  une  dose  de 
loo  grammes  par  hectolitre  et  l'on  peut  aller  jusqu'à  400 
grammes  par  hecto. 

Comme  dans  le  cas  précédent,  on  effectue  un  collage  au 
tannin  huit  jours  après  environ,  puis  l'on  soutire  dans  des 
fûts  bien  soufrés. 

Il  faut  avoir  soin  de  se  procurer  du  bon  tartrate  neutre  de 
potasse,  en  spécifiant  bien  le  mot  neutre^  car  le  tartrate  ordi- 
naire (oa  bitartrate)  ne  donnerait  aucun  résultat.  On  se  pro- 
cure du  bon  tartrate  neutre  à  l'Office  Vinicole,  6,  rue  de 
Beaune,  à  Paris.  On  peut  aussi  s'adresser  à  P.-B.  Noël,  9, 
rue  d'Odessa,  à  Paris,  qui  se  charge  de  faire  expédier  du  tar- 
trate neutre. 

Traitement  par  le  sous-nitrate  de  bismuth.  —  Certaines 
personnes  ont  recommandé  cette  substance  pour  combattre  le 
durcissement  des  cidres  ;  mais  des  abus  pouvant  être  à  crain- 
dre dans  l'usage  de  ce  produit  chimique,  et  ayant  été  pressen- 
tis à  sujet  par  des  intéressés,  l'un  de  nous,  M.  Henri  AUiot  a 
cru  devoir  en  profiter  pour  traiter  la  question  «  De  l'emploi 
du  sous-nitrate  de  bismuth  en  cidrerie  »  dans  un  article  du 
Progrès  agricole  (  i  ),  d'Amiens,  en  date  du  1 5  septembre  1 90 1 . 
Voici  la  reproduction  de  cet  exposé  : 

Tout  le  monde  connaît,  au  moins  de  nom,  le  bismuth, 
autrement  dit  le  sous-nitrate  de  bismuth,  dont  il  est  fait 
usage  en  médecine  pour  combattre  la  diarrhée.  Son  emploi 
dans  les  industries  de  fermentation  est  moins  connu,  et 
cependant,  Ton  consomme,  parait-il,  d'assez  grandes  quantités 
de  cette  substance  en  cidrerie.  Aussi,  croyons-nous  intéres- 
sant d'éclairer  nos  lecteurs  sur  ce  sujet.  Le  sous-nitrate  de 
bismuth  agit  surtout  comme  antiseptique.  L'on  s'est  demandé 
d'abord,  si  son  action  microbicide  était  due  à  l'adde  ou  au 
métal  ;  mais,  avec  le  développement  des  études  bactériolo- 
giques, l'on  a  reconnu  que  le  sel  en  question  agit  par  le  bis- 
muth entrant  en  dissolution. 


(i)  Le  Progrii  agricole  de  la  Région  du  Nord.  Très  importante  et 
intéressante  publication.  Administration  :  64,  rue  St-Jacques.  Amiens 
Somme). 
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C^est  M.^Gayon,  de  la  Faculté  des  sciences  de  Bordeaux, 
qui,  le  premier,  il  y  a  quelque  dix  ans,  a  préconisé  l'emploi 
du  sous-nitrate  de  Bismuth  dans  les  fermentations,  en  dis- 
tillerie industrielle,  où  son  r61e  devait  être  analogue  à  celui 
des  fluorures  employés  dans  le  procédé  Effront  pour  l'aseptie 
des  moûts  en  grande  cuve,  c'est-à-dire  nocuité  pour  les  bac- 
téries et  indifférence  relative  pour  les  levures. 

Peu  après  M.  Gayon,  un  expérimentateur  connu  en  apicul- 
ture, M.  de  Layens,  a  recommandé  l'usage  du  sous-nitrate  de 
bismuth  dans  la  préparation  des  levains  pour  hydromels,  en 
vue  d'empêcher  les  fermentations  secondaires. 

Enfin,  ce  sont  MM.  Dufour  et  Daniel  qui  ont  étudié,  scien- 
tifiquement, la  question  du  bismuth  en  cidrerie. 

Dans  des  notes  publiées  dans  le  Bulletin  de  l'Association 
française  pour  l'avancement  des  sciences  (1895  et  1896),  et 
dans  V Apiculteur  [iSg7)y  M.  Léon  Dufour  a  montré  que  le 
sous-nitrate  de  bismuth  active  la  fermentation  alcoolique  ;  on 
peut  expliquer  ce  fait  par  la  destruction  ou  du  moins  la  para- 
lysie des  bactéries  ne  gênant  plus  l'évolution  des  cellules  de 
levure,  et^  en  outre,  par  l'existence,  à  l'état  libre,  d'une  petite 
quantité  d'acide  nitrique  venant  servir  d'aliment  au  ferment 
alcoolique,  en  se  combinant  aux  bases  alcalines  contenues 
dans  le  moût  fermentescible. 

Dans  une  autre  note,  parue  dans  les  comptes- rendus  de 
l'Académie  des  sciences  (séance  du  20  décembre  1897),  ^^ 
publiée  à  la  suite  d'un  travail  fait  au  laboratoire  de  biologie, 
végétale  de  Fontainebleau  (dirigé  par  M.  Gaston  Bonnier), 
MM.  Dufour  et  Daniel  ont  étudié  l'influence  du  sous-nitrate 
de  bismuth  sur  le  durcissement  du  cidre.  Diaprés  ces  auteurs, 
l'addition  de  la  substance  en  question  retarde  beaucoup  les 
progrès  de  l'acétification  ;  ayant  fait  des  essais  avec  des  doses 
de  10,  20,  40  grammes  par  hecto,  ces  Messieurs  ont  reconnu 
que  la  proportion  la  plus  forte  est  celle  qui  retarde  le  plus 
l'acétification,  mais  ils  disent  en  outre  : 

«  Il  va  sans  dire  que  nous  ne  proposons  pas  de  mettre 
«  dans  le  cidre,  des  quantités  considérables  de  bismuth,  La 
»  dose  de  10  grammes  par  hectolitre  produit  déjà  des  effets 
«  très  sérieux  et  ne  peut  avoir  aucun  inconvénient  à  quelque 
«  point  de  vue  que  ce  soit.  C'est  la  quantité  que  nous  con* 
«  sellions  ».  Il  faudrait  l'ajouter  au  fût,  dès  que  le  cidre 
commence  à  durcir. 
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Qu*iL  nous  soit  permis  de  faire  les  réflexions  suivantes: 
Comme  les  auteurs  précités,  nous  sommes  d^avis  que  Tusage 
momentané  d'un  cidre  légèrement  bismuthé  ne  peut  être 
nuisible  à  la  santé  ;  mais,  si  remploi  du  bismuth  n'offre  pas 
d'inconvénient  pour  un  petit  propriétaire  qui,  voyant  son 
cidre  durcir,  le  traite  avec  ladite  substance  et  le  consomme 
ainsi,  temporairement  seulement,  la  mise  en  œuvre  du  sous- 
nitrate  de  bismuth  devient,  nous  pourrions  dire  dangereuse, 
dans  les  mains  d'un  fabricant  qui,  sous  prétexte  de  préserver 
ses  cidres,  les  stérilise  avec  ce  sel,  à  une  dose  peut-être  au-delà 
du  mininum  recommandé  par  l'hygiène  :  ces  cidres  seront 
consommés  d'une  façon  continue  pendant  des  mois,  une 
année  peut-être,  par  les  amateurs  et,  dans  ces  conditions, 
l'usage  des  cidres  bismuthés  peut  devenir  aussi  nuisible  que 
celui  des  cidres  salicylés.  A  notre  avis,  si  l'on  veut,  dans  une 
mauvaise  année,  ou  en  vue  de  longs  transports,  opérer  une 
stérilisation  préventive,  il  est  préférable  d'employer  comme 
antiseptique  Tacide  sulfureux,  soit  en  solution  titrée,  soit 
sous  forme  de  bisulfite  de  potasse  (mettant  la  moitié  de  son 
poids  de  gaz  sulfureux  en  liberté),  à  la  dose  de  huit  à  douze 
grammes  par  hecto.  L'action  microbicide  se  produit,  et  peu  à 
peu,  une  petite  portion  du  gaz  sulfureux  se  volatilisant  à  tra- 
vers les  douves  du  fût,  et  surtout,  une  plus  forte  partie  se 
transformant  en  sulfates,  —  sous  l'influence  de  l'oxygène  de 
l'air  qui  pénètre  à  l'intérieur  du  tonneau  —  viennent  dimi- 
nuer d'autant  la  richesse  antiseptique  du  cidre  stérilisé. 

P)  Cas  où  la  maladie  est  avancée. 

Voici  comment  M.  E.  Rigaux  recommande  de  procéder  : 

«  Usage  du  bicarbonate  de  Moude.  —  Si  le  degré  d*acidité  est  très  pro- 
noncé, on  fait  usage  de  bicarbonate  de  soude  qu'on  met  dans  la  carafe 
au  moment  de  la  remplir  à  la  cannelle,  et  non  dans  le  tonneau,  ce  qui 
amènerait  le  noircissement  L'acide  acétique  est  ainsi  neutralisé  et  le 
dégagement  de  Tacide  carbonique  rend  le  cidre  gazeux,  ce  qui  n'est  pas 
désagréable,  surtout  en  été.  On  n'emploie  qu'une  pincée  de  bicarbonate 
par  litre,  de  façon  qu'avec  une  dépense  de  quelques  sous,  on  traite  un 
hectolitre. 

«  Emploi  de  la  chauXy  de  la  craie,  etc,  —  Quand  on  trouve  le  cidre 
trop  acide  pour  le  boire,  on  neutralise  son  acidité  par  le  moyen  de  la 
chaux,  de  la  craie  en  poudre,  du  blanc  d'Espagne  ou  sous<arbonate  de 
chauK,  de  carbonate  de  potasse  ou  de  soude,  puis  on  procède  à  la  dis- 
tillation. 
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a  Acétiflcation  complète,  — -  Le  mieui  est  encore  d'accélérer  le  travail 
d'acétification  et  d'obtenir  un  bon  vinaigre,  si  Ton  est  certain  d*en  trouver 
le  débit  ;  le  vinaigre  de  cidre  est  excellent,  toutes  les  maisons  où  se 
consomme  le  cidre  devraient  fabriquer  leur  provision  de  vinaigre  ;  ce 
serait  plus  économique  et  plus  sain  que  de  Tacheter  chez  les  épiciers, 
qui  ne  vendent  souvent  que  du  vinaigre  de  bois  ou  acide  pyroligneux 
qui  délabre  à  la  longue  les  estomacs  les  plus  solides.  » 

Voir  plus  loin  le  Chapitre  consacré  au  «Vinaigre  de  Cidres. s 


B]  Maladies  dues  à  des  ferments  anaérobies. 

MALADIE  DE   L^ AMERTUME. 

Cette  affection  est  commune  aux  vins  et  aux  cidres.  Dans 
ces  derniers,  elle  a  été  peu  étudiée.  Elle  s'attaque  seulement 
aux  boissons  d'un  certain  âge,  dans  des  cidres  ayant  au 
moins  un  an  d'existence. 

Le  ferment  qui  Fengendre  est  anaérobie. 

M.  Andouard,  de  Nantes,  a  eu  occasion,  en  1894,  d'exa-- 
miner  des  cidres  fortement  amers  :  ce  sont  des  bâtonnets  très 
minces,  homogènes  dans  toute  leur  étendue,  ils  sont  droits, 
ou  un  peu  courbes  ou  même  brisés  à  leur  partie  centrale  ;  ces 
microbes  ont  seulement  i,5  (i  (millièmes  de  millimètre)  de 
large  sur  4,  5  ou  6  [jl  de  longueur. 

M.  Andouard  ayant  isolé  ce  germe,  provenant  d'un  cidre 
fabriqué  depuis  un  an  et  possédant  une  amertume  très  accen- 
tuée, Ta  ensemencé  dans  du  cidre  sain  sur  le  point  d'achever 
sa  fermentation  ;  le  liquide  en  bon  état  a  pris  le  goût  amer  du 
cidre  malade. 

M.  E.  Rigauxdit: 

«  La  culture  n'a  pu  être  renouvelée,  le  ferment  étant  mort 
dans  le  cidre  où  on  l'avait  introduit,  mais  tout  fait  supposer 
qu'on  était  bien  en  présence  du  ferment  de  l'amertume.  En 
tous  cas,  l'origine  microbienne  de  cette  maladie  ne  fait  aucun 
doute.  » 

'  Les  boissons  envahies  par  cette  maladie  ont  d'abord  un 
goût  fade,  puis  deviennent  amères,  enfin  il  y  a  décomposition 
de  la  matière  colorante  et  altération  complète.  Suivant 
M.  Rigaux,  la  pauvreté  du  cidre  en  tanin  et  en  acide  est  une 
des  causes  favorables  au  développement  de  l'amertume. 
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TRAITEMENT   DE    l' AMERTUME. 

Il  faut  sucrer  et  taniser  les  cidres  atteints  de  Tamer  ;  soit 
3oo  à  400  grammes  de  sucre  par  hectolitre  et  10  grammes  de 
tanin,  puis  faire  refermenter  par  des  levures  sélectionnées  en 
ayant  soin  de  maintenir  la  boisson  à  la  température  de  i5  à 
2o^  (Voir  la  méthode  générale  indiquée  un  peu  plus  loin.) 

0  Certains  agriculteurs  mélangent  le  cidre  malade  avec  du  nouveau, 
ou  repassent  celui-là  sur  du  marc  frais.  Ceue  manière  de  procéder  n*est 
pas  mauvaise,  mais  ne  vaut  pas  la  précédente  : 

«  i«  Comme  le  dit  M.  Rigaux  :  En  ce  sens  que  le  sucre  et  le  tanin 
apportés  par  le  marc  ou  le  cidre  nouveau  ne  sont  pas  dosés  et  sont 
généralement  insuffisants,  ce  qui  fait  qu'un  cidre  ainsi  traité  doit  être 
bu  de  suite;  sa  conservation  ne  peut  guère  aller  au-delà  de  quelques 
mois  ; 

«  3*  Parce  que  la  refermentation  sera  très  incomplète  et  pourra  s'effec- 
tuer dans  un  sens  très  nuisible. 

MALADIE   DE    LA    GRAISSE. 

Les  cidres  atteints  de  la  graisse  ont  une  consistance  vis- 
queuse, gluante  ;  ils  deviennent  filants  et  tournent  au  gras. 

Nous  rappelons  (voir  la  maladie  de  la  graisse  dans  les  vins),  que  le 
microbe  de  cette  maladie,  le  tnicrùcoccui  viscosus,  apparaît  sous  la 
forme  de  très  petits  filaments  constitués  par  des  globules  sphériques 
de  I  (i^  (millième  de  millimètre)  de  diamètre,  réunis  en  chapelets,  sus- 
ceptibles d'être  confondus,  au  début  de  leur  développement,  avec  les 
chapelets  du  ferment  acétique. 

a  Béchamp  a  montré  que  le  micrococcus  viscosus  sécrète  une  gomme 
spéciale,  qu'il  a  appelée  viscose,  qui  donne  au  liquide  de  culture  du 
germe  sa  consistance  toute  particulière.  Le  dit  germe  placé  dans  une 
solution  de  sucre  de  canne  la  rend  fortement  visqueuse,  alors  qu'elle  ne 
renferme  que  i  */«  ^^  sucre.  11  peut  donner  de  la  mannite  dans  une 
solution  de  sucre  interverti. 

Les  filaments  existant  dans  les  cidres  atteints  de  ce  mal,  sont  entourés 
d'une  matière  gélatineuse  et  mucilagineuse  et  peuvent  former,  soit  de 
longues  houppes  soyeuses  qui  donnent  au  liquide  une  consistance  hui- 
leuse, soit  de  larges  membranes,  sortes  de  couennes  qui  nagent  dans 
une  gelée,  à  travers  la  masse  du  liquide. 

Voici  quelques  renseignements  intéressants  trouvés  dans  la  brochure 
de  M.  Rigaux  : 

«  M.  Ch.  Houlliert,  docteur  ès-sciences,  qui  a  étudié  spécialement  le 
microgerme  de  la  graisse,  en  fait  un  nostacée  de  la.  tribu  des  oscellaires 
et  lui  donne  le  nom  d'oleonostoc  monoliforme;  c'est  le  môme  que  Ton 
rencontre  fréquemment  dans  les  vins  blancs  graisseux.  Un  certain  degré 
d'humidité,  une  température  modérée  sont  favorables  à  son  développe- 
ment ;  mais  c'est  surtout  la  présence  de  germes  antérieurs  qui  donne  à 
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la  maladie  sa  plus  grande  intensité  ;  les  eaux  malpropres  employées  à 
la  macération  des  marcs  paraissent  constituer  le  mode  le  plus  ordinaire 
de  contamination,  ce  qui  explique  le  caractère  essentiellement  endé- 
mique de  cette  affection,  qu'aggrave  encore  Tinsuffisance  de  tanin  dans 
le  cidre. 

c  Cette  maladie  semble  être  beaucoup  plus  fréquente  sur  les  cidres  et 
les  vins  blancs  en  bouteilles  que  sur  ceux  en  fûts,  ce  qui  fait  supposer 
que  la  fermentation  est  surtout  anaérobie.  » 

Les  causes  de  la  graisse  se  trouvent  surtout  dans  une  hygiène  insuffi- 
sante du  matériel  :  tonneaux  et  instruments  mal  nettoyés.  Cette  maladie 
se  développe  particulièrement  dans  des  jus  contenant  beaucoup  de 
matières  gommeuses  et  peu  de  tanin. 

TRAITEMENT   DE    LA   GRAISSE. 

A)  Remèdes  préventifs.  —  Il  faut  : 

I*  Observer  la  plus  grande  propreté  dans  l'entretien  et  la  préparation 
des  instruments  de  fabrication  ;  ne  se  servir  que  de  fûts  bien  nettoyés 
et  soufrés  avant  Tentonnage  des  jus  ; 

3*  Ne  faire  usage,  pour  la  préparation  des  boissons,  que  d'eau  abso- 
lument saine,  exempte  de  matières  organiques; 

3*  Veiller  au  départ  rapide  de  la  fermentation. 

On  préconise  aussi,  comme  préventif  contre  la  graisse,  la  macération 
de  la  pulpe  des  pommes,  pendant  24  ou  48  heures,  qui  facilite  la  disso- 
lution du  tanin. 

Il  est  d'usage,  en  certains  pays  où  l'on  craint  cette  maladie,  de 
mélanger  au  moût,  avant  ou  après  la  première  fermentation,  quelques 
litres  de  jus  de  poires  (ou  poiré)  réduit  par  le  chauffage  à  l'état  de  sirop. 

On  a  souvent  remarqué  que  la  maladie  de  la  graisse  disparaît  d'elle- 
même  aux  époques  de  l'année  où  le  cidre  éprouve  une  nouvelle  fermen-' 
tation,  mais,  néanmoins,  il  a  perdu  beaucoup  de  ses  qualités  et  il  n'y  a 
nullement  à  compter  sur  cette  chance  de  salut. 

B)  Remèdes  curatifs.  —  Passage  du  cidre  gras  dans  un 
tuyau  de  fer  blanc  : , 

On  fait  passer  plusieurs  fois  le  liquide  malade  dans  un  tuyau  de  fer 
blanc  de  un  mètre  de  long,  fermé  à  l'une  de  ses  extrémités,  s'adaptant 
exactement  par  l'autre  au  récipient  où  se  trouve  le  liquide,  et  garni  sur 
toutes  ses  parois  d'une  multitude  de  petits  trous.  De  cette  manière, 
l'on  dissout,  brise,  les  filaments  constitutifs  du  ferment,  le  cidre  est  for- 
tement aéré  et  la  maladie  est  contrariée  dans  son  évolution,  mais  ce 
remède  n'est  pas  infaillible  et  l'affection  peut  réapparaître. 

Emploi  des  astringents,  —  Ces  corps  coagulent  le  ferment. 
On  peut  faire  usage  d'une  des  substances  suivantes: 

lo  Le  tanin  à  la  dose  de  10  grammes  au  moins  par  hecto- 
litre ; 

20  Le  cachou  (suc  végétal  d'une  coloration  brune)  à  la  dose 
de  5o  grammes^  par  hectolitre; 
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3*  Les  noix  de  galle  en  pondre,  à  raison  de  20  grammes 
par  hectolitre. 

Ces  matières  sont. mises  à  dissoudre  dans  deux  ou  trois 
litres  de  cidre  porté  à  la  température  de  60»  ;  on  verse  la  dis- 
solution dans  le  tonneau  et  Ton  agite  comme  s'il  s'agissait 
d'un  simple  collage. 

Le  résultat  serait  encore  plus  certain,  en  ajoutant  à  la  dis- 
solution un  quart  de  litre  d'alcool  à  900. 

M.  Rigaux  dit  : 

«  Dans  le  cas  où  le  tanin  est  en  quantité  suffisante,  on 
obtiendra  la  coagulation  du  ferment  tout  simplement  par  l'ad- 
dition d'un  quart  de  litre  de  bon  alcool  pour  chaque  hecto- 
litre de  cidre.  » 

Après  un  court  repos,  le  cidre  ayant  repris  sa  fluidité  nor- 
male, on  peut  le  soutirer  dans  un  fût  bien  nettoyé  et  soufré, 
par  combustion  d'une  demi-mèche. 

Refermentation.  —  Le  meilleur  remède  consiste  à  faire 
refermenter  le  cidre  malade  comme  nous  l'indiquons  plus 
loin. 

MALADIE    DE    LA    POUSSE. 

On  constate  cette  affection  dans  les  cidres  au  printemps^  lorsque  -la 
sève  monte,  et  aussi  au  milieu  de  Tété. 

Le  signe  caractéristique  des  boissons  atteintes  de  pousse  est  un  jaillis- 
sement très  fort,  d'un  liquide  plus  ou  moins  trouble,  si  Ton  vient  à 
percer  le  fût. 

Il  y  a  altération  de  la  saveur  du  cidre,  lequel  rappelle  par  la  dégus- 
tation les  cidres  noirs  ou  tués  ;  il  peut  être  pas  mal  acétifié. 

Cette  maladie  est  due  à  des  bâtonnets  en  forme  de  filaments  ténus, 
d*un  petit  diamètre  et  d'une  longueur  variable. 

Les  cidres  louches,  mal  clarifiés  sont  particulièrement  exposés  à 
l'envahissement  de  ce  microbe,  et  surtout  si  la  température  des  caves  est 
trop  élevée. 

TRAITEMENT    DE    LA   POUSSE. 

Il  faut  coller  le  cidre  malade,  de  préférence  avec  du  bon  tanin  (i)>  à 
dose  de  10  grammes  par  hectolitre,  puis  l'on  doit  soutirer  dans  un  fût 
fortement  méché,  par  combustion  d'une  demi-mèche,  et  placé  dans  une 
cave  ayant  environ  la'de  température,  pas  plus. 

Dans  le  cas  où  l'on  a  constaté  de  l'acidité  dans  le  cidre,  il  faut  com- 
pléter le  traitement  précédent  par  une  addition  au  liquide  de  100  gram- 
mes de  tartrate  neutre  de  potasse  que  l'on  aura  fait  dissoudre  dans  un 
ou  deux  litres  de  cidre  légèrement  chauffé. 


(i)  Se  procurer  l'œnotanin  de  la  maison  Chevallier-Appert,  3o,  rue  de 
la  Mare,  à  Paris,  ou  le  tanin  liquide  de  MM.  Weinmann,  chimiste- 
œnologue  à  Epemay  (Marne),  ou  chez  M.  Noèl,  9,  rue  d'Odessa,  Paris. 
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LE    NOIRCISSEMENT. 

Cette  affection  est  très  fréquente.  Elle  consiste  en  une  colo- 
ration plus  ou  moins  intense  que  prend  le  cidre  au  contact 
de  Tair;  en  même  temps  il  perd  sa  saveur,  on  dit  qu'il  se 
tue. 
.    Il  y  a  deux  sortes  de  causes  du  noircissement  : 

lo  Une  d'ordre  chimique; 

20  Une.  autre  d'ordre  physiologique. 

C)  Maladies  dues  à  des  actions  chimiques  ou  à  des 
ferments  solubles. 

LE  NOIRCISSEMENT. 

Cette  affection  est  très  fréquente.  Le  vin  de  pommes  qui  en 
est  atteint  perd  sa  couleur  jaune  d'or,  pour  prendre  une  teinte 
brune  passant  à  l'olivâtre,  et  enfin  au  noirâtre;  en  même 
temps,  il  perd  sa  saveur.  Communément  on  dit  qu'fV  se  tue. 

L'un  de  nous  (M.  Henri  Alliot)  ayant  traité  cette  question 
dan?  un  article  du  Progrès  agicole  cT Amiens  (i 6  décembre 
1900),  nous  allons  reproduire  ce  résumé  : 

La  maladie  dont  il  s'agit  se  présente  avec  des  degrés  varia- 
bles d'intensité,  provoqués  par  diverses  causes  pouvant  se 
ramener  à  deux  ordres  de  faits  différents. 

10  Noircissement  d'ordre  purement  chimique,  dû  à  des 
causes  accidentelles  ; 

20  Noircissement  d'origine  physiologique,  dû  à  un  ferment 
soluble  ou  diastase  existant  dans  le  fruit. 
.    Nous  allons  examiner  chacun  de  ces  ordres  de  faits. 

I.' NOIRCISSEMENT  d'oRBRE  PUREMENT  CHIMIQUE. 

11  peut  résulter  des  principales  causes  suivantes  : 

i<»  D'un  contact  prolongé  des  pulpes  et  du  jus  de  pommes 
avec  les  pièces  travaillantes  en  fer  des  appareils  broyeurs, 
d'où  formation  de  tanate  de  fer  qui,  en  vase  clos,  et  en  pré- 
sence d'un  excès  d'acide  carbonique,  reste  incolore,  mais 
noircit  au  contact  de  l'air  ; 

20  De  la  présence  d'oxyde  de  fer  dans  certains  fruits  récol- 
tés sur  un  terrain  à  composition  ferrugineuse; 
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3*^  De  Texistence  du  même  principe  dans  les  eaux  de  macé- 
ration. —  Sous  l'influence  de  l'oxygène  de  Tair,  l'oxyde  fer- 
reux passe  à  l'état  de  peroxyde  et  amène  la  coloration  brune 
du  cidre  ; 

i^  D'une  forte  teneur  en  matière  organique  et  en  alcalis, 
chaux,  ammoniaque,  etc.,  dans  les  eaux, 

Caventon  avait  attribué  le  noircissement  à  la  transforma- 
tion des  malates  alcalins  en  carbonates,  qui  agissent  sur  la 
matière  colorante  du  cidre. 

Moyens  préventifs^  —  Il  faut  d'abord,  comme  nous  le 
disions  dans  un  précédent  article,  observer  l'hygiène  la  plus 
rigoureuse  en  fabrication.  Avoir  bien  soin  de  son  matériel. 
Ainsi,  les  broyeurs  à  cylindre  présentent  des  ouvertures  par 
où  le  jus  pénètre.  Il  faut  avoir  soin  d'y  passer  de  l'eau  chaque 
jour  et,  lorsqu'on  ne  doit  pas  s'en  servir  pendant  quelque 
temps,  il  est  indispensable  de  les  démonter  complètement^ 
enlever  les  palettes,  puis  laver  le  tout,  essuyer  comme  il  faut, 
enfin  graisser  pour  se  préserver  de  la  rouille. 

En  éliminant  les  eaux  stagnantes  et  prenant  de  Teau  de 
source,  autant  que  possible,  pour  les  divers  emplois  que  néces- 
site la  cidrerie,  l'on  n'introduira  pas  de  matières  organiques. 
Enfin  ne  pas  faire  usage  d'eau  calcaire  et,  si  l'on  est  prévenu 
de  leur  nature,  prohiber  les.  eaux  ferrugineuses.  De  cette 
manière  l'on  évitera  bien  des  ennuis. 

II.    KOIRCISSEMENT  DÛ  A  UN  FERMENT  SOLUBLE  OU  DUSTASE. 

On  a  désigné  sous  le  nom  de  ferment  soluble  ou  dias^ 
tase  (i),  par  analogie  avec  les  ferments  figurés^  qui  ne  sont 
autres  que  les  microbes,  des  principes,  des  liquides  sécrétés 
par  des  cellules  végétales  ou  animales  et  susceptibles  de  pro- 
duire des  effets  de  destruction,  de  désorganisation  et  d'ana- 
lyse, ou  de  construction  et  de  synthèse  d'ui^e  façon  analogue 
aux  êtres  infiniment  petits. 

Nous  donnerons,comme  exemple  bien  connu  actuellement: 
la  transformation  du  sucre  en  alcool  et  acide  carbonique,  qui 
peut  être  effectuée,  soit  en  raison  d'un  phénomène  physiolo* 


(i)  Pour  rétude  générale  des  diastases  consulter  Texcellent  petit 
traité  :  Les  diastases  et  leurs  applications,  de  notre  collaborateur 
M.  E.  Pozzi  Escot,  collection  des  aide-mémoire  scientifiques.  Masson  et 
Gauthier- Villars,  éditeurs,  lao,  boulevard  St-Germain,  Paris. 
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gique  nécessaire  à  leur  existence,  par  les  cellules  de  levure 
(champignons  microscopiques) ,  à  leur  intérieur,  soit  à  la 
manière  d'une  simple  réaction  chimique,  par  la  sécrétion  des 
mêmes  cellules  de  levure,  mise  en  présence  du  sucre.  Ce 
liquide  sécrété  par  les  ferments  alcooliques  est  la  ^ymase  du 
D'  Bûchner,  le  premier  savane  qui  ait  observé  et  caractérisé 
le  singulier  phénomène  en  question. 

En  résumé,  rappelons-nous  une  chose  :  le  ferment  figuré 
est  un  être  à  existence  propre^  tandis  que  le  ferment  soluble 
ou  diastase^  sécrétion,  soit  d'un  petit  être  unicellulaire,  soit 
d'une  cellule  organique  d'un  animal  ou  d'un  végétal,  est  un 
composé  chimique. 

Les  ferments  solubles  ou  diastases  existent  en  grande  quan- 
tité dans  la  nature. 

Nous  n'entrerons  pas  dans  le  deuil  de  leur  classification  et 
l'étude  de  leurs  propriétés  ;  notons  simplement  que,  parmi 
les  diastases,  il  y  en  a  d'oxydantes  :  ce  sont  les  oxydases  (i). 

Or,  c'est  à  M.  G.  Bertrand  que  revient  l'honneur  d'avoir 
montré  que  des  ferments  aptes  à  oxyder  rapidement  les  phé- 
nols complexes  et  les  matières  colorantes  végétales,  se  ren- 
contrent à  l'état  naturel  dans  un  grand  nombre  de  fruits,  de 
racines  et  de  tiges,  en  dehors  de  tout  état  anormal  ou  micro- 
bien. Les  beaux  travaux  de  ce  savant  éclairèrent  d'un  jour  nou- 
veau l'étude  de  certaines  maladies  de  nos  boissons  fermentées, 
présentant  une  grande  analogie  dans  leurs  manifestations  : 
nous  voulons  parler  de  la  casse  des  vins  rouges,  dn  jaunisse^ 
ment  des  vins  blancs,  et  du  noircissement  des  cidres. 

Dans  ces  affections,  l'agent  promoteur,  de  la  fixation  de 
l'oxygène  de  l'air  sur  le  principe  colorant  du  moût  ou  de  la 
boisson,  est  un  ferment  soluble,  existant  dans  le  fruit,  les 
raisins  ou  la  pomme,  et  variable  en  quantité  suivant  les 
années. 

Après  la  publication  des  travaux  de  M.  G.  Bertrand  sur  les 
oxydases,  M.  Lindet,  professeur  de  technologie  de  l'Institut 
agronomique,  a  montré  l'existence  d'une  diastase  naturelle 
dans  la  pomme.  En  effet,  si  l'on  coupe  ce  fruit,  les  tranches 
exposées  à  l'air  noircissent,  mais,  si  la  pomme  a  été  préala- 


(3}  Nous  signalons  l'intéressant  ouvrage  de  notre  collaborateur 
M.  £.  Pozzi  Escot  :  Etat  actuel  de  nos  connaissances  sur  les  diastases 
oxydantes  et  réductrices.  Prix  :  4  fr.  Librairie  veuve  Dunod,  49,  quai 
des  Grands-Augustins,  Paris. 
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blement  chauffée  à  loo®,  de  telle  sorte  que  la  température 
pénètre  partout  à  rintérieur,  on  peut  ensuite  la  couper,  le^ 
tranches  restent  blanches,  ce  qui  prouve  qu^un  principe 
déterminant  du  brunissement  et  sensible  à  la  chaleur  a  été 
détruit. 

D'autre  part,  étant  donné  que  le  réactif  indiqué  par  M.  Ber- 
trand pour  la  recherche  des  diastase  oxydantes  comme  celle 
de  la  pomme,  est  la  teinture  de  gaïac,  on  constate  que  quel- 
ques gouttes  de  cette  substance,  ajoutées  à  du  jus  de  pommes 
non  chauffé,  donnent  une  coloration  bleue  légèrement  ver- 
dâtre,  alors  que  le  produit  d'expression  d'une  pomme  préala- 
blement portée  à  loo^,  ne  change  pas  de  teinte  par  addition 
du  réactif.  Quant  au  phénomène  d'ordre  physiologique  du 
noircissement  des  cidres,  en  voici  l'explication. 

M .  Dienert  qui  s'est  livré  à  de  sérieuses  études  sur  cette 
maladie,  appelle  maîotanin  le  tanin  qui  existe  à  l'état  naturel 
dans  la  pomme  et  s'y  trouve  incolore  ;  celui-ci,  en  contact 
avec  l'air,  se  combine  à  l'oxygène  et,  passant  à  l'état  de  tanin 
oxydéy  provoque  la  coloration  jaune  des  cidres  ;  mais,  lorsque 
la  diastase  a  exercé  son  action  sur  tout  le  maîotanin  existant, 
elle  agit  alors  sur  le  tanin  oxydé  qu'elle  suroxyde,  et,  par 
suite,  augmente  l'intensité  de  la  coloration  qui  passe  à  l'oli- 
vâtre et  enfin  au  noirâtre..  Des  travaux  de  M.  Dienert,  d'une 
part,  de  MM.  Dufour  et  Daniel,  d'autre  part,  il  semble  résul- 
ter que  le  noircissement  est  favorisé  : 

lo  Par  une  forte  teneur  en  diastase  ; 

20  Une  faible  proportion  de  tanin  ; 

30  Par  la  pauvreté  en  acides. 

Suivant  M.  Lechartier,  les  cidres  devraient  avoir  une  teneur 
en  acidité  d'au  moins  3  à  4  grammes  par  litre,  c'est-à-dire 
d'acide  naturel  (malique,  tartrique,  succinique). 

REMÈDES  CONTRE  LE  NOIRCISSEMENT  d'ORIGINE  DIASTASIQUE. 

Moyens  préventifs.  Le  choix  des  fruits.  —  Etant  donné 
que,  suivant  M.  Dienert,  la  proportion  de  diastase  contenue 
dans  les  pommes  varie  en  raison  inverse  de  l'avancement  de 
la  maturation  et  en  raison  directe  de  l'humidité  du  sol  et  du 
climat,  il  faudrait  prendre  surtout  des  pommes  bien  mûres 
et  provenant  de  pays  secs. 
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L'on  devrait  choisir  de  préférence  des  variétés  contenant 
beaucoup  *de  tanin  et  une  faible  teneur  en  diastase,  comme 
«  La  Médaille  d'Or  »,  par  exemple,  que  Ton  pourrait,  par 
raison  économique,  mélanger  avec  des  fruits  riches  en 
oxydase.  Dans  cet  ordre  d'idées,  les  tableaux  d'analyses, 
publiés  par  les  stations  agronomiques  et  certains  spécialistes, 
peuvent  donner  de  précieuses  indications. 

Addition  de  moût  de  poiré.'  —  Cette  pratique  a  été  recom- 
mandée par  Payen.  L'on  apporte  ainsi  dans  le  moût  peu  de 
diastase,  mais  une  forte  teneur  en  acidité  et  en  malotanin. 

Stérilisation  des  moûts.  —  L'on  devrait,  suivant  M.  Die- 
nert,  chauffer  la  moitié  du  moût  de  pommes,  au  sortir  du 
pressoir,  de  manière  à  détruire  une  grande  partie  de  la 
diastase. 

Signalons  ici  le  procédé  de  M.  Rosenstiehl,  dont  nous 
avons  parlé  à  propos  de  la  conservation  des  cidres,  et  qui 
consiste  à  stériliser  tous  les  moûts.  De  cette  manière  l'on 
détruirait  tous  les  germes  pathogènes  et  aussi  le  ferment 
soluble,  cause  du  noircissement.  Notons  aussi  l'application  à 
la  stérilisation  des  moût  de  pommes  du  pasteurisateur  Mal- 
vezin,  si  avantageusement  connu  en  vinification. 

L'emploi  de  Facide  carbonique.  —  Ainsi  qu'il  résulte  des 
expériences  et  recherches  de  M.  E.  Rigaux,  l'acide  carbo- 
nique fait  disparaître  la  coloration  brune  des  cidres,  sinon 
d'une  manière  persistante,  au  moins  momentanément.  L'usage 
de  l'acide  carbonique,  surtout  dissous  à  saturation,  serait 
précieux  dans  le  cas  de  cidres  ayant  une  tendance  à  noircir.  A 
propos  de  l'emploi  de  l'acide  carbonique,  signalons  en  pas- 
sant, la  bonde  carbonique  et  le  carbonificateur  à  petit  et  à 
grand  débit,  pour  la  conservation  des  cidres  en  fûts  et  trans- 
vasement des  foudres.  (Communication  de  M.  Lejeune,  au 
Congrès  international  pour  l'étude  des  fruits  du  pressoir, 
Paris,  octobre  1900.) 

Augmentation  de  V acidité  des  moûts.  —  De  même  qu'en 
vinification,  l'on  ajoute  à  la  cuve  une  certaine  dose  d'acide 
tartrique  ou  citrique  pour  suppléer  à  l'insuffisance  d'acidité 
naturelle  de  la  vendange^  de  même,  en  cidrification,  serait-il 
bon  de  corriger  la  nature  en  acidifiant,  d'une  façon  analogue, 
certains  jus  de  pressurage  avec  de  l'acide  tartrique  ou  mieux 
de  l'acide  citrique.  —  Pour  les  doses  à  employer,  s'inspirer 
de  ce  que  nous  allons  dire,  en  parlant  des  moyens  curatifs. 
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Moyens  curatifs.  —  Des  divers  moyens  préconisés, 
méchage,  sulfites^  acides  malique,  tartrique,  citrique^  etc., 
ces  deux  dernières  substances  semblent  devoir  être  préférées 
aux  autres. 

Acide  tartrique.  —  Il  faudrait  l'employer  à  la  dose  de 
25  à  $o  grammes  par  hectolitre. 

Acide  citrique,  —  C'est  un  remède  très  énergique  et  qui 
réussit  très  souvent.  On  doit  l'appliquer  en  quantités  qui  ne 
peuvent  être  fixées  d'avance  et  varient  de  lo  à  5o  grammes  à 
rhecto,  suivant  les  cas. 

D'après  M.  Rigaux,  «  on  détermine  assez  facilement  la 
quantité  à  introduire,  en  opérant  sur  un  litre  de  cidre  exposé 
à  l'air,  auquel  on  ajoute  d'abord  un  décigramme  d'acide 
citrique,  on  attend  de  24  à  48  heures  ;  si,  au  bout  de  ce 
temps,  la  boisson  n'a  pas  noirci,  cette  dose  est  jugée  suffi- 
sante, sinon  on  recommence  avec  i  décigr.  5,  puis  2  décigr., 
2  décigr.  5,  etc.,  jusqu'à  ce  qu'on  arriveau  résultat  cherché.  » 

A  ces  divers  moyens  nous  en  ajouterons  deux  nouveaux  : 
l'un  préventif,  la  sulfi^fermentation^  dont  il  a  été  question 
dans  le  Chapitre  XX  :  «  Des  procédés  spéciaux  de  cidrifica- 
tion  »  ;  l'autre  curatif,  la  sulfi^re fermentation^  exposée  par 
l'un  de  nous,  M.  Henri  AUiot,  dans  le  Progrès  agricole 
d^AmienSy  du  28  juillet  1901  et  que  voici  reproduite  : 

SUR    UN   NOUVEAU    TRAITEMENT   DU   NOIRCISSEMENT   DES   CIDRES. 

Dans  ce  même  journal,  nous  avons  déjà  eu  l'occasion  d'exposer  assez 
longuement,  quoique  résumée,  la  question  du  noircissement  des  cidres. 
(Voir  notre  article  du  16  décembre  1900.)  Nous  avons  dit  que  cette 
maladie,  sur  les  manifestations  de  laquelle  nous  ne  reviendrons  pas, 
pouvait  être  : 

I*  Soit  d'ordre  purement  chimique,  due  à  des  causes    accidentelles  ; 

a*  Soit  d'origine  physiologique,  due  à  un  ferment  soluble  ou  diastase 
existant  dans  le  fruit. 

Or»  c'est  du  second  cas  que  nous  nous  occuperons  aujourd'hui. 

Nous  avions  expliqué  ce  que  l'on  entend  par  ferment  soluble  ou 
diastase,  et  nous  disions  que,  parmi  les  diastases^  il  y  en  a  d'oxydantes  : 
les  oxydases,  et  qu'à  un  principe  de  ce  genre  sont  dues  certaines  mala- 
dies de  nos  boissons  fermentées,  présentant  une  grande  analogie  dans 
leurs  manifestations,  tels  :  la  casse  des  vins  rouges,  le  jaunissement  des 
vins  blancs,  le  noircissement  des  cidres. 

Nos  recherches  sur  le  traitement  de  la  casse  des  vins,  laquelle  a 
causé  tant  de  désastres  cette  année,  nous  ont  amené  à  trouver  une 
application  intéressante  d'un  procédé  de  vinification  innové,  l'an  passé, 
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pftr  tin  œnologue  distingué,  M.  Pierre  Andrieu.  La  méthode  que  nous 
avons  appelée  iulfi-refermentationf  consiste  à  mettre  refermenter  des 
vins  cassants,  stérilisés  préalablement  par  l*acide  sulfureux,  du  bisulfite 
de  potasse,  par  une  levure  vigoureuse  acclimatée  à  d'assez  hautes  doses 
de  cet  antiseptique. 

Pensant  que  le  noircissement  des  cidres  pourrait  se  traiter  par  la 
même  méthode  que  la  casse  des  vins,  nous  aurions  )tté  heureux  d'en 
faire  la  vérification  en  laboratoire,  mais  n'ayant  pas  eu  d'échantillons 
de  cidres  noircissants  à  notre  disposition,  nous  nous  sommes  seulement 
assuré  que  la  sulfi-refermentation  était  applicable  aux  cidres  en  général. 

Nous  pouvons  dire  que  l'acclimatation  est  une  arme  merveilleuse 
mise  à  notre  disposition  dans  les  industries  de  fermentation.  Que  l'on 
nous  permette  une  comparaison  pour  mieux  faire  saisir  la  propriété 
de  Vaccoutumance  des  ferments.  De  même,  Ton  avait  contraint  nos 
grands  animaux,  les  chevaux  en  particulier,  à  l'accomplissement  de 
certains  travaux  difficiles,  par  le  dressage  et  une  alimentation  spéciale; 
de  même,  mettant  à  profit  la  résistance  des  microbes  aux  agents  anti- 
septiques ou  à  des  conditions  physiques  contraires  à  leur  existence,  en 
vertu  du  grand  principe  connu  en  mécanique  de  l'action  et  de  la  réac- 
tion, se  servant  de  ce  que  M.  Duclaux  appelle  a  la  plasticité  des  proto- 
plasmas  microbiens»,  l'on  a  habitué  les  cellules  de  levure,  à  la  présence 
de  doses  croissantes  d'agents,  sinon  destructeurs,  du  moins  nuisibles 
ou  gênants  au-delà  de  certaines  proportions. 

L'étude  de  la  résistance  cellulaire  donne  et  donnera  encore,  nous  en 
sommes  convaincu,  des  solutions  inespérées  dans  le  domaine  de  la 
thérapeutique  :  le  beau  travail  sur  les  cytotoxines  (poisons  cellulaires), 
sorti  dernièrement  du  laboratoire  de  M.  Ed.  MetchnikofP,.  de  l'institut 
Pasteur,  en  donne  une  idée  assez  nette.  Nous  ne  pouvons,  malheureu- 
sement, entrer  dans  ces  considérations,  ni  exposer  ici  les  intéressantes 
applications  industrielles  de  l'acclimatation  des  saccharomycis  (levures) 
à  certaines  conditions. 

D'après  M.  L.  Roos,  directeur  de  la  Station  œnologique  de  l'Hérault, 
l'addition  de  6  centigrammes  d'acide  sulfureux  par  litre,  à  un  moût  (de 
raisins)  récemment  obtenu,  et  dont  la  fermentation  n'est  pas  encore 
déclarée,  retarde  celle-ci  de  24  heures.  Avec  une  dose  de  10  centigram- 
mes, le  retard  devient  de  5  à  6  jours. 

La  méthode  de  refermentation  que  nous  préconisons,  consiste  à 
acheminer  progressivement  et  sûrement  notre  levure  vers  sa  limite 
d'élasticité  d'accoutumance  (à  l'acide  sulfureux). 

Le  bisulfite  de  potasse  présentant  le  grand  avantage  de  pouvoir 
introduire  l'acide  sulfureux  en  doses  déterminées,  nous  l'avons  adopté. 

Voici  comment  nous  procédons  en  laboratoire  : 

Nous  préparons  trois  ballons  Pasteur,  de  moût  artificiel,  de  compo- 
sition suivante,  par  litre  : 

Sucre 100  grammes 

Acide  citrique 2        — 

Sels  nourriciers  La  Claire 2       — 

Eau,  quantité  suffisante  pour  un  litre. 

Nos  trois  ballons  portant  les  lettres  A,  B,  C,  nous  ensemençons  A 
avec  de  la  levure  pure,  très  vigoureuse  ;  puis,  à  partir  du  départ  de  la 
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fermentation,  nous  introduisons  successivement  o  gr.  02  +  0  gf*  02 
4-  o  gr.  02,  soit  au  total  o  gr.  06  de  bisulfite  (soit  o  gr.  o3  d'adde 
sulfureux). 

Nous  mettons  alors  o  gr.  o5  de  bisulfite  dans  B  et,  l'ayant  ensemencé 
avec  de  la  levure  acclimatée  à  o  gr.  06,  nous  portons  la  teneur  de  cet 
antiseptique,  dans  le  ballon,  à  o  gr.  10.  Enfin,  C,  ayant  reçu  o  gr.  08 
de  bisulfite  est  ensemencé  avec  la  levure  acclimatée  de  B,  et  nous  por- 
tons progressivement  la  dose  à  o  gr.  14. 

Nous  ferons  remarquer  que  nous  ensemençons  les  deux  derniers  bal- 
lons contenant  du  moût  chargé  d'une  certaine  dose  d'antiseptique,  avec 
de  la  levure  acclimatée  à  dose  supérieure.  Cette  manière  d'opérer  a 
pour  but  de  redonner  Vaccélération  proUfératrice  aux  cellules  des  sac- 
charomycés  qui  avaient  perdu  un  peu  de  leur  faculté  de  reproduction, 
quoique  ayant  acquis  du  pouvoir  ferment  (autrement  dit  puissance  trans- 
formatrice du  sucre  en  alcool). 

Nous  noterons,  en  passant,  que  nous  avons  été  absolument  surpris 
de  voir  avec  quelle  rapidité  une  levure  acclimatée  à  forte  dose  d'acide 
sulfureux,  puis,  ayant  complètement  atténué  son  liquide  de  culture  où 
elle  a  été  conservée  un  temps  relativement  long  (deux  mois),  se  réveille 
en  moût  frais. 

Possédant  en  laboratoire,  du  pur  jus  de  pommes  stérilisé  dans  des 
ballons  Pasteur,  nous  avions  mis  en  fermentation,  un  échantillon  de 
deux  litres  présentant  les  principaux  caractères  suivants  : 

Densité 1.060  grammes 

Acidité  totale  (en  acide  sulfurique) i  gr.  yS 

Richesse  saccharine  (en  sucres  réducteurs) 122  gr.  48 

Ce  qui  nous  semble  être  un  moût  de  bonne  composition  moyenne. 

Quelques  centimètres  cubes  de  levure  Champagne-Avize,  ayant  servi 
à  l'ensemencement,  le  lendemain,  une  mousse  déjà  abondante  couvrait 
la  surface  du  liquide,  et,  en  moins  de  huit  jours,  la  fermentation  était 
terminée. 

Le  titrage  alcoométrique  à  l'appareil  Malligand,  nous  a  donné  6*2. 

Aussitôt,  nous  soutirions  en  un  autre  ballon,  et  ajoutions  une  dose 
de  bisulfite  de  potasse  de  o  gr.  10  par  litre,  soit  o  gr.  20  pour  les  deux 
litres. 

Nous  avons  alors  préparé  un  petit  levain  à  Teau  sucrée,  tel  qu'après 
fermentation  l'alcoolicité  du  cidre  soit  remontée  de  deux  degrés.  Voici 
sa  composition  : 

/I  k.  750  X  2\ 

Sucre  f y— 1  X  2  =  70  grammes. 

(Nous  rappelons  que  i  k.  ySo  est  la  quantité  de  sucre  nécessaire  pour 
relever  de  i  degré  l'alcoolicité  d'un  hectolitre  de  cidre.) 

Acide  tartrique 2  grammes 

Sels  nourriciers  La  Claire: 3       ^ 

Eau 100  cent,  cubes 

Ce  petit  levain  ayant  été  ajouté  à  notre  cidre  soutiré,  nous  avons 
ensemencé  le  tout  avec  quelques  centimètres  cubes  de  notre  levure 
acclimatée  à  o  gr.  14  de  bisulfite  de  potasse  par  litre. 

Le  résultat  ne  s'est  pas  fait  attendre  :  la  fermentation  était  bien  appa- 
rente le  lendemain.  Cinq  jours  plus  tard,  elle  éuit  terminée. 
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Un  nouveau  titrage  alcoométrique  a  donné  8*  au  Malligand,  soit  à  peu 
de  chose  près  la  plus-value  de  deux  degrés  recherchée. 

La  sulfi-refermentation  des  cidres  est  donc  une  chose  tout  à  fait  pos*- 
sible  et  rationnelle.  Elle  aura  d'autant  plus  sa  raison  d'être,  avec  des 
petits  cidres  n'ayant  plus  que  3  à  4  degrés. 

Nous  plaçant  maintetiant  sur  le  terrain  absolument  pratique,  voici 
comment  nous  conseillons  aux  cidriers,  d*opérer  la  sulfi-refermentation , 
méthode  qui  devra  à  la  fois  guérir  leurs  cidres  noircissants,  les  pré- 
munir contre  d'autres  maladies  et  augmenter  leur  alcoolicité.  Il  ftiudra 
s'inspirer  beaucoup  de  ce  que  nous  disions  sur  la  «  mise  en  état  de  vente 
des  cidres  défectueux  »,  dans  notre  article  du  24  février  1901. 

I*  Doser  l'acidité  du  cidre  et  la  relever  au  besoin,  ne  pas  craindre  de 
la  porter  à  4  grammes  par  litre  (exprimée  en  acide  sulfurique),  avec  de 
l'acide  citrique,  sachant  que  i  gr.  43  d'acide  citrique  équivant  à  i  gr. 
d'acide  sulfurique. 

2*  Mettre  un  peu  de  tanin,  soit  10  à  i5  grammes  par  hecto,  dissous 
au  préalable  dans  un  verre  de  bonne  eau-de-vie. 

3*  Stériliser,  par  addition  de  bisulfite  de  potasse  cristallisé  à  la  dose 
de  8  à  10  grammes  par  hecto  ;  la  substance  ayant  été  dissoute  dans  un 
peu  d'eau  et  ajoutée  indépendamment  de  l'acide  (éviter  de  la  mettre  en 
même  temps). 

4*  Au  moment  d'ensemencer  avec  le  levain  préparé  comme  nous  l'in- 
diquerons plus  loin,  sucrer  le  cidre,  à  raison  de  i  k.  ySo  de  sucre  blanc 
par  hecto  et  par  degré  à  gagner. 

Préparation  du  levain  pour  i  o  hectos  de  cidre.  —  Nous  poserons  en 
principe  que  nous  allons  acclimater  notre  levain  à  la  présence  de 
14  grammes  de  bisulfite  de  potasse  par  hecto. 

À)  Premier  levain,  —  On  prépafe,  environ  huit  jours  avant  la  fer- 
mentation, un  levain  de  composition  suivante  : 

Eau 10  litres. 

Sucre I  kilos. 

Acide  citrique 3o  grammes. 

Sels  nourriciers 3o  grammes. 

a  Ayant  porté  à  l'ébuUition  pendant  quelques  minutes,  on  introduit  ce 
liquide  chaud  dans  un  petit  fût  que  l'on  munit  du  purificateur  d'air 
NoCl.  (Avoir  soin  de  bien  suiffer  les  joints  et  fissures  pour  constater  le 
dégagement  gazeux  au  barboteur.) 

Lorque  la  température  est  descendue  au-dessous  de  35*,  on  ajoute 
alors  le  kilo  de  levure  pure,  et,  le  petit  fût  étant  placé  dans  un  local 
chaud,  on  attend  le  départ  de  la  fermentation.  Celle-ci  étant  apparente, 
on  ajoute  au  levain,  o  gr.  04  de  bisulfite  par  litre,  soit  pour  10  litres  : 

0,04  X  10  =  o  gr.  40,  soit  40  cent,  cubes  d'une  solution  de  bisulfite 
dépotasse  à  10  grammes  par  litre. 

Puis  la  fermentation  étant  tumultueuse,  on  ajoute  encore  3o  cent, 
cubes  de  la  solution  antiseptique,  et  le  lendemain,  à  nouveau  3o  cent, 
cubes.  De  sorte  que  la  levure  sera  acclimatée  à  0,04  4-  o,o3  +  o,o3  = 
0  gr.  10  de  bisulfite  par  litre. 

B)  Deuxième  levain.  —  Dans  une  pièce  d'une  contenance  de  200  litres, 
on  introduit  : 
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loo  litres  d'eau  (bien  pure,  eau  de  source  de  préférence). 
20  kilos  de  sucre. 
35o  grammes  acide  citrique. 
3oo  grammes  sels  nourriciers. 
On   s'arrange  à  amener  la  température  de  ce  levain,  vers  ao  à  23* 
centigrades,  en  prélevant  une  partie  que  Ton  fait  chauffer.  Puis  nous 
allons  nous  arranger  pour  que  le  réveil  de  la  levure  du  premier  levain 
que  l'on  va  verser,  se  fasse  en  présence  de  o  gr.  08  de  bisulfite  par  litre. 
Nous  allons  avoir  10  +  100  =  xio  litres  approximativement. 
Soit  à  o  gr.  08  par  litre,  0,08  x  iio  =  8  gr.  8. 
Nous  avions  déjà  :  10  litres  à  o,to  =1  gramme. 

Différence  à  ajouter  :        7  grammes.  8 
ou  8  grammes  en  chiffres  ronds.  On  pourra  peser  cette  quantité,  ou 
mieux  ajouter  800  cent,  wcubes  d'une  solution  à  10  grammes  par  litre. 

On  ensemencera  alors  avec  le  levain  précédent,  et  Ton  ferme  la 
bonde  de  la  pièce  au  moyen  du  purificateur  Noël. 

Dès  que  la  fermentation  commencera,  l'on  ajoutera  à  nouveau 
o  gr.  o3  de  bisulfite  par  litre,  soit  :  o,o3  X  100  rr  3  gr.  3o,  soit  :  33o 
cent,  cubes  d'une  solution  à  10  grammes  par  litre. 

Enfin,  24  heures  plus  tard,  on  ajoutera  la  même  dose.  Ce  qui  fait 
que  notre  levure  sera  acclimatée  à  :  0,08  +  0,0 3  -f-  o,o3  =:  o  gr.  14  de 
bisulfite  par  litre. 

Maintenant  ce  levain  à  température  convenable,  vers  20*,  l'on  com- 
prend qu'une  fois  en  pleine  activité,  si  Ton  ensemence  ce  ferment  accli- 
maté à  la  dose  de  14  grammes  de  bisulfite  à  l'hecto,  dans  un  cidre 
contenant  seulement  8  à  10  grammes  de  la  même  substance  à  l'hecto, 
les  cellules  vont  évoluer  plus  aisément. 

C)  Ensemencement  du  cidre.  —  La  répartition  du  cidre  aura  été 
faite  dans  des  fûts  aux  trois  quarts  remplis,  on  mettra  dans  chacun, 
une  portion  du  second  levain  et  chaque  récipient  recevra  une  bonde 
Noël;  puis  le  remplissage  s'effectuera  lorsque  la  fermentation  tumul- 
tueuse sera  terminée. 

Après  repos  l'on  pourra  soutirer  en  fûts  méchés. 

Dans  le  cas  où  Ton  désirerait  un  cidre  un  peu  doux,  en  opérant 
toutefois  sur  de  grandes  quantités,  nous  conseillerions,  après  le  souti- 
rage en  fûts  soufrés,  d'ajouter  une  certaine  quantité  de  sucre  qui  don- 
nerait de  la  douceur  et  du  c  pétillant  »  à  la  boisson. 

Les  personnes  que  nos  petits  calculs  effraieraient,  n'auront  qu'à 
prendre  nos  chiffres  tout  établis,  ils  sont  donnés  comme  type  pour  le 
traitement  de  10  hectos. 

Nous  espérons,  grâce  à  la  méthode  exposée  ci-dessus,  rendre  service 
aux  personnes  soucieuses  de  leurs  intérêts  et  des  idées  de  progrès  ;  nous 
serions  très  heureux  si  l'application  en  pratique  répondait  aux  espé- 
rances que  nous  fondons  et  nous  sommes  tout  à  la  disposition  des 
producteurs  ou  -négociants  qui  désireraient  des  renseignements  complé- 
mentaires. » 

Nous  ajouterons  à  ceci  que  des  essais  ultérieurs  effectués 
dans  notre  laboratoire  nous  ont  donné  des  résultats  très 
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encourageants  et  qui  nous  fait  penser  que  la  méthode  de 
sulfi- refermentation  pourrait  être  d'une  grande  utilité  en 
pratique. 

Pour  simplifier  encore  le  modus  operandi  indiqué  plus 
haut  et  qui  est  absolument  rationnel,  Ton  pourrait,  au  lieu 
de  se  servir  de  solutions  titrées  de  bisulfite  de  potasse;  accli- 
mater la  levure  à  la  présence  de  l'acide  sulfureux  par  additions 
successives  de  cidre  bisulfite  et  sucré. 

Impossibilité  du  dosage  colorimétrique  de  la  malo-oxy' 
dase.  —  Cette  question  du  noircissement  est  pleine  d'intérêt, 
à  la  fois  scientifique  et  pratique.  Nous  avions  cherché  s'il 
ne  serait  pas  possible,  d'une  manière  simple  et  rapide,  par  un 
procédé  de  dosage  colorimétrique  notamment,  de  se  rendre 
compte  de  la  teneur  en  malo-oxydase  d'un  moût  de  pommes 
quelconque. 

Voici  la  reproduction  d'une  note  présentée  à  l'Académie 

des  Sciences  (séance  du  2  juin  1902),  par  MM.  Henri  Alliot, 
directeur,  et  M.  Emm.  Pozzi-Escot,  chimiste  au  Laboratoire 
Jacquemin,  qui  résume  l'état  actuel  de  nos  travaux  sur  ce 
sujet  : 

Sur  le  dosage  des  diastases,  et  en  particulier  sur  le  dosage  colorimé^ 
métrique  des  oxydases  (i  ).  —  Au  cours  des  récents  travaux  que  Tun  de 
nous  a  effectués  sur  les  diastases,  nous  avons  eu  à  nous  occuper  de 
très  près  du  dosage  de  ces  substances  ;  ces  recherches  qui  nous  occupent 
depuis  près  d'un  an,  nous  ont  conduits  à  d'intéressantes  conclusions. 

Il  faut  distinguer  d*abord,  deux  dosages  :  celui  qui  est  fait  dans  un 
but  pratique  ou  industriel  et  celui  que  peut  avoir  à  faire  le  chimiste 
s'occupant  de  science  pure,  cherchant  à  débrouiller  le  mécanisme 
complexe  de  Taction  diastasique  ;  cette  distinction,  qui  peut  paraître 
subtile,  n'en  a  pas  moins  un  réel  intérêt. 

C'est  surtout  des  oxydases  dont  nous  nous  sommes  occupés.  L'un  de 
nous,  dans  ses  recherches  sur  le  traitement  du  noircissement  des 
cidres  et  la  manière  de  diagnostiquer  la  tendance  à  cette  maladie  dans 
un  moût  de  pommes,  avait  songé  à  établir  une  méthode  de  dosage 
colorimétrique  de  la  malo-oxydase,  en  utilisant,  à  cet  effet,  une  subs- 
tance oxydable,  analogue  à  la  teinture  alcoolique  de  résine  de  gaïac. 

L'idée  qui  vient  immédiatement  à  l'esprit,  lorsqu'on  veut  doser  une 
oxydase,  c'est  de  le  faire  agir  sur  un  corps  oxydable,  dont  il  sera 
possible  d'évaluer,  au  bout  d'un  temps  donné,  le  degré  d'oxydation.  On 


(i)  Noce  reproduite  par  les  Annales  et  Revue  de  chimie  analytique 
(i5  juin  1903).  Les  Annales  et  Revue  de  chimie  analytique,  paraissent 
le  1 5  de  chaque  mois.  Chaque  numéro  contient  40  pages  de  texte.  Admi- 
nistration :  45,  rue  de  Turenne,  Paris.  (III*}. 
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àait|  depuis  les  recherches  de  M.  Bertrand,  que  les  diphénols  on  les 
amido-phénols,  les  révélateurs  photographiques  en  un  mot,  sont  aptes 
à  subir  l'action  ozydasique.  Dans  nos  recherches  systématiques,  nous 
avons  cherché  à  mettre  cette  propriété  à  profit  ;  pour  éviter  le  dosage  des 
produits  d'oxydation,  nous  cherchions  dans  ces  premières  expériences,  à 
évaluer  l'oxygène  absorbé.  Nous  avons  constaté,  dans  ces  conditions,  en 
opérant  avec  de  Thydroquinone,  avec  des  phénylènes-d lamines,  avec  des 
amido-naphtols  et  avec  d'autres  corps,  que,  pour  une  même  solution 
diastasique  active,  prise  sous  un  môme  volume,  toutes  conditions  sem* 
blables,  l'absorption  de  l'oxygène,  c'est-à-dire  la  vitesse  de  l'action  oxy- 
dasique  dépend  de  la  substance  oxydable  considérée.  En  un  mot,  sui- 
vant qu'on  a  affaire  à  un  diphénol  tel  que  l'hydroquinone,  à  une  phény- 
lène-diamine,  telle  que  la  paraphénilène-diamine,  ou  à  un  amido- 
naphtol,  la  vitesse  de  l'oxydation  n'est  pas  la  même  ;  les  écarts,  d'un 
corps  à  l'autre,  peuvent  être  considérables  et  ne  sont  pas,  pour  un 
même  corps,  proportionnels  à  la  masse  diastasique  active. 

Nous  avons  donc  renoncé  à  ce  procédé  de  dosage,  et  nous  avons 
essayé  les  procédés  colorimétriques. 

M.  Laborde  a  proposé,  en  1898  (i),  de  doser  colorimétriquement  l'œ- 
noxydase  des  raisins  et  des  moûts  de  vins,  en  utilisant,  comme  réactif, 
le  gaîacol  que  contient  la  teinture  alcoolique  de  résine  de  gaîac;  depuis, 
on  a  dit  qu'il  s'agissait  d'une  méthode  de  dosage  exacte  ;  c'est  tout  à 
fait  faux.  Nous  avons  voulu  vérifier  le  fait  et  nous  nous  sommes  heur- 
tés à  un  échec  complet. 

D'abord,  la  réaction  elle-même  ne  se  prôte  qu'à  l'aide  de  certains  arti- 
fices à  un  dosage  colorimétrique.  Dans  nos  essais,  nous  débutions  par 
la  préparation  d'une  solution  oxydasique  type,  dont  nous  établissions 
l'équivalence,  pour  un  volume  donné,  avec  une  solution  d'un  oxydant 
minéral  convenablement  choisi.  Ce  premier  dosage  fait,  il  devenait 
généralement  impossible,  avec  la  même  solution  oxydasique,  prise  sous 
le  même  volume,  toutes  conditions  restant  les  mêmes,  d'obtenir  des 
résultats  concordants. 

La  discordance  devenait  complète,  et  il  était  impossible,  aucune  pro- 
portionnalité entre  les  résultats,  si  l'on  faisait  varier  tant  soit  peu  les 
conditions  expérimentales,  soit  comme  température,  soit  comme  subs- 
tances en  présence,  en  modérant  ou  en  activant  l'accès  de  l'air,  en  aug- 
mentant ou  en  diminuant  la  dose  de  liqueur  diastasique  active  mise  en 
jeu. 

Nous  avons  utilisé  sans  plus  de  succès  quoique  ce  réactif  se  prête 
mieux  au  dosage  colorimétrique,  la  phénol-phtaléine,  récemment  pro* 
posée  par  MM.  Kastle  et  Schedd  (3). 

La  raison  de  ces  échecs  nous  paraît  simple  et  en  parfait  accord  avec 
l'hypothèse  formulée  par  l'un  de  nous  sur  la  composition  des  diastases 
oxydantes  :  celles-ci  ne  sont  que  des  auxiliaires,  ne  servant  que  de  trait 
d'union  entre  un  corps  oxydable  dans  certaines  conditions  et  un  oxy- 
dant, mais  nous  ignorons  absolument  par  quel  mécanisme  se  fait  cette 


(i)  Comptes  rendus  de  V Académie  des  Sciences. 
(2)  American  chem.  Journal,  t.  XXVI,  n*  6,  p.  5 36. 
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transmission,  et  la  quantité  d*oxygène  qu'elles  peuvent  fixer  est  due, 
non  pas  uniquement  à  leur  masse  active  mais  surtout  à  l'énergie  de 
cette  masse  active  ;  la  manifestation  de  celle-ci  paraît  être  soumise  à 
diverses  conditions  accessoires  qui  accompagnent  le  phénomène  et  que 
nous  n'avons  pu  encore  débrouiller. 

La  règle  paraît  être  générale,  de  plus  en  plus,  les  diastases,  quelle 
que  soit  leur  nature  au  point  de  vue  physico-chimique,  nous  appa- 
raissent commes  des  éléments  chimiques,  des  protéines  particulières, 
abondamment  pourvues  de  groupements  fonctionnels  à  grande  labilité. 
Chez  ces  diastases  oxydantes,  ce  groupe  labil  jouit  sans  doute  d'une 
fonction  oxydante  (i). 

Il  nous  semble  que  ces  observations  peuvent  donner  la  clef  des  faits 
qui  précèdent.  On  comprend  qu'il  serait  illusoire  de  prétendre  doser 
une  oxydase,  comme  toute  autre  diastase,  par  les  méthodes  proposées 
jusqu'ici. 

Au  point  de  vue  pratique,  restent  les  évaluations  qu'on  fait  indus- 
triellement :  il  s'agit  là  d'approximations  très  grossières,  sur  lesquelles 
nous  ne  nous  étendrons  pas  encore,  car  elles  touchent  surtout  à 
l'évaluation  diastasique  d'un  malt,  et  nous  n'avons  pas  eu  l'occasion  de 
vérifier  si  l'activité  saccharifiante  est  sujette  aux  mêmes  variations  que 
l'action  oxydante.  Cela  est  plus  que  probable  ;  car,  quelle  que  soit  la 
nature  diastasique  du  phénomène  considéré,  la  diastase  doit  y  jouer 
un  Tôle  unique  :  celui  de  transmetteur  d'énergie,  et,  quel  que  soit 
l'ordre  chimique  de  la  fonction  labile  qui  effectue  cette  transmission, 
les  faits  antérieurement  connus  laissent  prévoir  que  cette  transmission 
est  soumise  aux  mêmes  règles. 

De  ce  qui  précède,  il  résulte  que  l'évaluation  réelle  de  l'activité  d'une 
action  oxydasique  est  illusoire  et  qu'il  demeure  impossible. d'exprimer 
cette  donnée  en  unités  conventionnelles. 

On  voit  ainsi  que,  dans  l'eut  actuel  de  nos  connaissances,  il  est 
absolument  impossible  de  tirer  aucune  conclusion  rigoureuse,  quant  à 
la  teneur  en  diastase  oxydante  d'un  fruit  (raisin  ou  pomme)  ou  d'un 
moût  (vin  ou  cidre^,  en  se  basant  simplement,  comme  l'avait  fait 
M.  La  borde,  sur  des  procédés  de  dosage  colorimétrique. 

Ces  faits  ont  été  établis,  non  seulement  avec  les  oxydases,  mais  aussi 
avec  les  réductases,  que  l'un  de  nous  a  découvertes  et  qu'on  peut 
évaluer  avec,  une  facilité  relative^  grâce  à  leurs  propriétés  catalytiques. 


(i)  Il  faut  avoir  bien  présent  à  l'esprit  que  les  diastases  ne  sont  pas 
des  substances  vivantes,  mais  que  ce  sont  des  espèces  chimiques  particu- 
lièrement instables  dans  certaines  conditions* 
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LES  DÉFAUTS  ET  TRAITEMENT  GÉNÉRAL  POUR 
LE  RÉTABLISSEMENT  DES  CIDRES 


LE  cidre,  une  fois  sa  préparation  terminée,  peut  être  assi- 
milé à  un  être  vivant  dont  l'existence  sera  normale, 
exempte  de  faiblesses,  malaises  et  maladies  si  sa  constitution 
est  robuste,  ses  éléments  constituants  bien  équilibrés,  mais 
au  contraire  sera  exposée  à  toutes  sortes  de  vicissitudes  s'il 
est  de  constitution  chétive. 

Mais,  néanmoins,  en  dépit  d'un  robuste  tempérament,  les 
années  se  chargent  d'affaiblir  un  individu,  il  en  est  de  même  du 
cidre  qui,  avec  le  temps,  perd  de  ses  qualités  organoleptiques 
et  a  besoin  d'être  revivifié  par  adjonction  de  jus  de  pommes 
frais  (fermenté  ou  non),  c'est  ce  qu'on  appelle  le  cidre 
renourri  ;  nous  allons  commencer  l'étude  de  ce  chapitre  par 
cette  question. 

CIDRES   RENOURRIS. 

On  entend  par  renourrir  un  cidre,  qui  a  eu  une  ou  plusieurs 
années  d'existence,  lui  ajouter  du  moût  ou  du  cidre  nou- 
veau. 

Suivant  M.  Power: 

«  La  première  méthode  convient  lorsqu'on  veut  ajouter  une  très 
grande  quantité  de  jus  nouveau,  et  la  seconde,  au  contraire,  lorsqu'on 
veut  introduire  un  ou  deux  dixièmes  de  cidre  nouveau  dans  du  vieux. 
En  général,  ces  deux  manières  de  faire  donnent  de  bons  résultats.  Dans 
le  premier  cas,  la  fermentation  tumultueuse  s'établit  le  plus  souvent, 
très  bien,  et  dans  le  second  le  mélange  est  ordinairement  de  bonne  qua- 
lité ;  mais  il  faut  attendre  deux  ou  trois  semaines,  au  moins,  avant  d'en 
commencer  la  consommation  ;  car  dans  les  premiers  temps,  on  sent  très 
distinctement  les  deux  goûts,  celui  du  cidre  sec  et  celui  du  cidre  doux, 
et  la  sensation  que  produisent  ces  deux  goûts  distincts,  n'est  pas 
agréable.  » 
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A  notre  avis,  il  vaut  mieux  ne  pas  abandonner  la  refermentation  à 
elle-même,  mais  plutôt  lui  imprimer  une  marche  vigoureuse  par  addi- 
tion de  levure  sélectionnée  de  bon  cru. 

Le  résultat  sera  encore  meilleur  en  faisant  usage  de  glucosides  à  la 
dose  de  i  kilo  par  i5  ou  _2o  hectolitres.  (Voir  plus  loin  le  mode  d'em- 
ploi.) 

Par  ce  moyen,  Ton  n'aura  pas  à  constater  par  la  dégustation  la  diffé- 
rence de  goût  des  deux  cidres  ou  du  cidre  et  du  moût  dont  les  saveurs 
se  fondront. 

LE    TROUBLE. 

Les  cidres  peuvent  être  louches,  présenter  du  trouble,  dans 
les  mauvaises  années,  humides,  pluvieuses,  lorsque  l'arrière 
saison  est  froide.  (Il  est  bien  entendu  que  d'autres  causes,  tel 
le  manque  de  propreté  surtout,  pourraient  amener  du  trouble.) 
Ces  influences  climatériques  produisent  d'abord  une  matu- 
ration incomplète  des  fruits,  puis  une  température  trop  basse 
(au-dessous  de  i2<>)  pour  obtenir  une  fermentation  conve- 
nable. 

TRAITEMENT    DU   TROUBLE. 

Voici  comment  M.  E.  Rigauz  (i)  envisage  la  question,  au 
point  de  vue  des  remèdes  à  apporter  : 

a  Les  causes  fondamentales  du  trouble  sont  donc  la  pénurie  de  matière 
sucrée  et  une  température  insuffisante,  d'où  résulte  un  manqué  d'acti- 
vité du  ferment  producteur  d'alcool  ;  c'est  sur  ces  deux  points  que  se 
portera  notre  attention  pour  remédier  au  mal. 

«  La  première  opération  consistera  à  coller  le  cidre  avec  lo  grammes 
de  tanin  pur,  à  soutirer  quatre  ou  cinq  jours  après  dans  un  fût  propre 
et  fortement  méché. 

«  On  prend  ensuite  deux  litres  de  bon  cidre  dans  lequel  on  dissout, 
en  le  faisant  tiédir,  200  grammes  de  sucre;  on  verse  dans  le  tonneau  et 
on  agite  vigoureusement  avec  un  bâton  fendu  introduit  par  la  bonde, 
afin  d'obtenir  un  mélange  aussi  parfait  que  possible.  Le  fût  aura  été 
placé  dans  une  cave  dont  la  température  se  tiendra  entre  i5  et  20*  afin 
d'avoir  une  fermentation  rapide  ;  il  sera  bon  de  tirer  3  à  4  •/*  du  contenu 
du  fût,  de  chauffer  ce  cidre  à  60*,  puis  de  le  reverser  par  la  bonde. 

«  Sitôt  cette  nouvelle  fermentation  terminée,  on  collera  une  seconde 
fois  avec  10  grammes  de  tanin  pur  ;  ainsi  on  hâtera  la  précipitation  des 
matières  en  suspension  et  la  clarification  n'en  sera  que  plus  rapide  et 
plus  complète.  Les  doses  indiquées  sont  pour  un  hectolitre. 

M.  Hauchecorne,  d'Yvetot,  conseille  le  procédé  suivant  dans  son  ouvrage 
intitulé  Le  cidre  : 

«  Prendre  un  petit  pain  de  craie,  le  faire  sécher  pour  lui  enlever  toute 
odeur,  en  le  déposant  sur  une  pelle  à  feu  placée  sur  des  charbons* 


(i)  Les  maladies  du  cidre j  par  E.  Rigaux,  professeur  départemental 
d'agriculture.  Prix  :  o  fr.  60  adressés  à  l'auteur,  à  Mende  (Lozère.) 


Digitized  by 


Google 


—  6i4  — 

ardents.  La  craie  tombe  en  poussière,  et,  aussitôt  refroidie,  on  la  délaie 
avec  soin  dans  un  litre  de  cidre  qu'on  verse  doucement  dans  le  fût,  de 
façon  à  ce  qu'il  reste  à  la  surface  du  liquide  ;  puis  on  introduit  un  bâton 
tendu  qui  doit  plonger  dans  le  liquide  à  peine  de  20  centimètres.  On 
agite  légèrement  pendant  une  ou  deux  minutes,  et  on  bonde  le  fût.  Deux 
jours  après,  la  craie,  ainsi  divisée,  a  gagné  lentement  le  fond  du  ton- 
neau en  entraînant  avec  elle  les  matières  en  suspension  qui  troublaient 
la  transparence  de  la  boisson  0. 

«  C'est  simplement  un  collage  à  la  craie  ;  nous  préférons  celui  au 
tanin,  cette  substance  étant  assez  souvent  en  quantité  insuffisante  dans 
les  fruits  dont  les  cidres  sont  troubles. 

«  Certains  préconisent  le  filtrage;  ceux  qui  ont  pratiqué  cette  opéra- 
ration  savent  que  le  cidre  n'est  pas  facile  à  filtrer;  ils  ont  constaté 
aussi  que,  le  plus  souvent,  le  trouble  reparaît  au  bout  de  quelque 
temps. 

«  Le  filtrage  ne  peut  être  utile  qu'avant  de  procéder  à  une  nouvelle 
fermentation  par  l'addition  du  sucre,  comme  il  a  été  dit  précédemment, 
mais  cette  pratique  nous  paraît  superflue,  étant  donné  surtout  qu'elle 
est  très  difficiie  à  réussir.  L'emploi  unique  du  tanin  n'est  pas  non  plus 
un  remède,  car  il  n'obvie  ni  au  manque  de  sucre,  ni  à  l'insuffisance  de 
température. 

«  Il  existe  encore  un  remède  contre  les  cidres  troubles,  autrefois  usité 
en  Normandie,  et  qui  consiste  à  délayer  5o  grammes  de  céruse  dans  un 
hectolitre  de  cidre  ;  nous  ne  rappelons  ce  procédé  que  pour  en  faire 
ressortir  les  dangers  ;  les  boissons  ainsi  traitées  provoquent  chez  ceux 
qui  en  usent,  des  douleurs  abdominales  aiguës,  symptômes  d'empoi- 
sonnementt  et  en  e£Pet  la  mort  finirait  par  atteindre  les  personnes  qui 
feraient  un  usage  habituel  du  cidre  ainsi  traité.  • 


Méthode  générale  pour  le  rétablissement  des  cidres. 

Sous  le  titre  «  Mise  en  état  de  vente  des  cidres  défectueux  », 
M.  Henri  Allîot  a,  dans  le  Progrès  agricole  [i)^  d* Amiens^ 
du  24  février  1901,  exposé,  tout  au  long,  la  méthode  de  trai- 
tement général  pour  le  rétablissement  des  cidres  que  nous 
préconisons  et  que  voici  : 

C'est  à  cette  époque  de  l'année,  la  fabrication  s'avançant, 
que  Ton  rencontre  beaucoup  de  cidriers  très  embarrassés  par 
suite  de  la  mauvaise  qualité  des  produits  qu'ils  ont  obtenus  : 
leurs  cidres  sont  plats,  manquent  de  corps,  il  en  est  de  trou- 
bles et  même  de  durs  déjà  ou  de  filants  ;  d'où  perte  sensible 
si,  grâce  à  un  petit  sacrifice,  l'on  ne  remédie  à  ces  inconvé- 
nients. De  deux  choses  l'une  :  ou  bien  le  cidre,  en  plus  de  sa 


(i>Le  Progrès  agricole^  la  plus  importante  publication  agricole  de 
la  région  du  Nord,  54,  rue  Saint-Jacques,  Amiens  (Somme), 
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mauvaise  constitution  est  déjà  atteint  de  maladie,  ou  bien  il 
pèche  seulement  par  des  défauts  généraux  (faible  alcoolicité, 
manque  de  corps,  etc.). 

10   CAS   ou   LE    CIDRE   NOUVEAU    EST  DEJA    MALADE. 

Les  causes,  engendrant  ou  favorisant  le  développement  des 
maladies,  sont,  en  général  :  la  malpropreté  du  matériel,  ce 
que  nous  avons  déjà  répété  plus  d'une  fois  en  d'autres  arti- 
cles, une  saison  défavorable,  une  fermentation  incomplète 
par  manque  de  levure,  par  insuffisance  de  température. 

Dans  ce  cas^  il  s'agit  de  commencer  par  traiter  la  maladie 
spécifique,  avant  de  remédier  à  la  trop  faible  constitution  de 
la  boisson. 

Nous  n'allons  pas  aujourd'hui  reprendre  avec  développe- 
ment rétude  des  maladies  du  cidre,  dont  nous  avons  causé 
une  autre  fois,  nous  rappellerons  seulement,  d'une  façon  suc- 
cincte, quelques  affections  très  communes  : 

Cidres  durcissants.  —  Sous  l'influence  du  mycoderma 
acetiy  ils  commencent  à  aigrir,  ou  sont  même  fortement 
acides.  On  leur  applique  le  traitement  au  tartrate  neutre  de 
potasse,  à  raison  de  200  à  600  grammes  de  cette  substance 
par  hectolitre,  suivant  l'intensité  de  la  maladie. 

Le  tartrate  neutre  de  potasse  ayant  été  dissous  dans  un  peu 
de  cidre,  on  l'ajoute  à  la  masse  ;  le  mélange  est  obtenu  par  un 
énergique  fouet^tage,  à  l'aide  d'un  bâton  propre.  On  aban- 
donne au  repos  pendant  deux  jours,  puis,  on  effectue  le  sou- 
tirage dans  des  fûts  bien  propres. 

Alors,  seulement,  on  remédie  à  la  faiblesse  générale  de 
constitution  du  cidre  par  la  méthode  que  nous  développe- 
rons plus  loin. 

Cidres  filants,  —  C'est  un  commencement  de  graisse  ;  on 
ajoute  à  la  boisson,  de  10  à  20  grammes  par  hecto  de  bon 
tanin  dissous  préalablement  dans  un  verre  à  bordeaux  d'eau- 
de-vie.  Puis,  le  mélange  intime  ayant  été  obtenu  par  un 
fouettage,  comme  précédemment,  on  soutire  en  d'autres  réci- 
pients pour  appliquer  le  traitement  général. 

Cidres  troubles.  —  Ce  n'est  pas  une  maladie  à  propre- 
ment parler.  Le  trouble  peut  être  formé  par  un  excès  de 
matières  azotées,  par  suite  de  fermentation  incomplète,  mais, 
dans  ces  conditions,  le  cidre  en  état  de  réceptivité  est  très 
bien  disposé  pour  favoriser  l'évolution  de  germes  patho- 
gènes. 
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Comme  pour  le  commencement  de  graisse,  il  faut  le  coller 
avec  10  grammes  environ  de  bon  tanin  et  soutirer  quelques 
jours  après  dans  un  fût  très  propre.  On  opérera  ensuite 
comme  pour  les  précédents  cas. 

2<>  REMISE  EN  ÉTAT  DES   CIDRES   FAIBLES,  PAR  LA  REFERMENTATION. 

La  méthode  générale  que  nous  allons  décrire,  est  appli- 
cable aussi  bien  aux  cidres  sains,  mais  d'une  constitution 
Imparfaite,  les  anémiques^  comme  nous  pourrions  les  dési- 
gner, qu'aux  cidres  jeunes,  mais  déjà  malades  auxquels  on 
aura  fait  subir  les  traitements  spécifiques  dont  nous  venons 
de  parler. 

Moyen  de  donner  du  corps.  —  Bien  souvent,  des  cidres 
pèchent  par  insuffisance  d'acidité  naturelle  (ne  pas  confondre 
l'acidité  naturelle  avec  la  dureté  résultant  d'une  acidification). 
Comme  il  a  été  dit  dans  ce  journal,  à  notre  humble  avis,  il 
faut  normalement,  en  moyenne,  4  à  S  grammes  d'acidité 
totale  (exprimée  en  acide  sulfurique)  par  litre.  Nous  recom- 
mandons vivement,  pour  les  cidres  pauvres  en  ce  facteur, 
l'addition  soit  d'acide  tartrique  (sachant  que  i  gr.  53  de  cet 
acide  équivaut  à  i  gramme  d'acide  sulfurique),  soit  d'acide 
citrique  (dont  i  gr.  43  équivaut  à  i  gramme  d'acide  sulfu- 
rique). Ces  substances,  outre  l'avantage  qu'elles  présentent 
au  point  de  vue  organoleptique,  sont  tout  à  fait  utiles,  en 
raison  de  leur  propriété  antiseptique  à  l'égard  des  bactéries 
et  n'oublions  pas  que  le  manque  d'acidité  est  souvent  cause 
du  noircissement. 

Sucrage.  —  Quantité  à  mettre  en  œuvre.  —  Les  pommes 
pouvaient  avoir  une  faible  richesse  saccharine,  d'où  naturel- 
lement production  d'une  boisson  à  très  bas  degré,  ou  bien  le 
sucre  contenu,  par  suite  d'une  mauvaise  fermentation,  a  pu 
n'être  que  que  très  incomplètement  transformé  en  alcool, 
d'où  encore  obtention  d'un  cidre  à  bas  degré  et  doucereux 
comme  goût. 

Il  faut,  de  toute  façon,  ajouter  du  sucre,  mai&en  quantité 
variable,  suivant  les  cas.  L'on  doit  se  rappeler  que,  pour 
élever  de  un  degré  l'alcoolicité  d'un  hectolitre  de  moût,  il  y 
a  lieu  de  mettre  en  œuvre  i  k.  750  environ  de  sucre  cristal- 
lisé. 

La  quantité  totale  de  sucre  à  ajouter  aura  été  préalablement 
dissoute  dans  le  plus  petit  volume  possible  d'eau,  ou  mieux 
de  cidre  qu'on  chauffe  pour  faciliter  la  dissolution. 
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Le  sirop  chaud,  étant  introduit  peu  de  temps  avant  l'ense- 
mencement de  la  masse  à  refermenter,  aura  Pavantage  de 
tiédir  celle-ci  et  hâter  par  suite  révolution  des  bonnes  levures. 

Pratique  de  la  refermentation.  —  On  pourrait  réense- 
mencer les  cidres,  traités  et  soutirés,  au  moyen  de  lies  fraîches, 
mais  nous  ne  sommes  guère  partisan  de  ce  procédé,  en  raison 
des  grands  dangers  qu'il  présente.  En  effet,  outre  les  bonnes 
levures  qui  y  sont  quelque  peu  endormies  et  sont  loin  de 
valoir  les  ferments  purs  actifs^  les  lies  renferment  aussi  des 
germes  pathogènes  tout  prêts  à  évoluer.  Nous  préférons  de 
beaucoup  à  cette  manière  d'opérer  la  méthode  des  levains 
par  levures  sélectionnées. 

Levains.  —  L'on  peut  mettre  en  œuvre  un  kilo  seulement 
de  ferments  purs  du  commerce  par  lo  hectos  de  cidre  à  faire 
refermenter,  mais  l'on  ne  peut  poser  de  règle  fixe,  et  il  va 
sans  dire  que  l'on  est  d'autant  plus  certain  du  résultat  que 
l'on  part  d'une  plus  grande  quantité  de  levure. 

Voici  un  exemple  de  la  manière  d'opérer,  recommandée 
par  M.  G.  Jacquemin. 

Premier  levain.  —  Environ  huit  jours  avant  l'ensemence- 
ment des  produits  à  remettre  en  état,  l'on  prépare  un  levain 
de  composition  suivante  : 

Eau I  o  litres. 

Sucre I  kilo; 

Acide  tartrique 3o  grammes. 

Sels  nourriciers 3o  grammes. 

On  porte  le  mélange  à  l'ébullition  pendant  quelques  minu- 
tes, puis  on  introduit  ce  liquide  chaud  dans  un  petit  fût  que 
Ton  ferme  à  l'aide  du  purificateur  d'air  Noël.  On  abandonne 
au  refroidissement  du  jour  au  lendemain,  de  façon  que  la 
température  descende  au-dessous  de  35o  ;  alors  seulement  on 
ajoute  le  kilo  de  levure  pure  et  on  laisse  fermenter  dans  un 
local  chaud,  de  manière  à  ce  que  le  minimum  de  température 
ne  soit  jamais  inférieur  à  1 5®.  Se  tenir  aux  environs  de  200. 

Au  bout  de  quelques  jours,  lorsque  le  purificateur  d'air 
Noël  indique  une  fermentation  vigoureuse,  l'on  peut,  avec  ce 
premier  levain  en  ensemencer  un  second  que  l'on  préparera 
alors  seulement  : 

Deuxième  levain,  —  Dans  un  fût  d'une  contenance  de 
200  litres  environ,  l'on  introduit  : 

100  litres  d'eau  ; 


Digitized  by 


Google 


—  6i8  — 

20  kilos  de  sucre  ; 

3oo  grammes  d'acide  tartrique  ; 

3oo  grammes  de  sels  nourriciers  ; 

Puis  Ton  s'arrange  de  manière  à  amener  la  température  de 
ce  mélange  vers  20  à  25^  centigrades,  en  chauffant  une  petite 
quantité  d'eau,  soit  par  exemple  celle  ayant  servi  à  dissoudre 
le  sucre.  On  ajoute  alors  le  premier  levain  préparé  depuis 
quatre  jours.  La  bonde  étant  fermée  au  moyen  du  purifica- 
teur d'air  Noël,  l'on  attend,  avant  d'employer  ce  second 
levain  à  l'ensemencement  du  cidre,  qu'il  soit  en  pleine  fer- 
mentation, ce  qui  arrive  environ  trois  jours  plus  tard. 

Notons  que  l'on  pourrait  augmenter  la  composition  du 
deuxième  levain  de  25o  à  5oo  grammes  de  malosides  Jacquemin 
(auparavant  dénommés  glucosides,  extrait  de  feuilles  de 
grands  crus  de  pommiers),  dans  le  cas  où  l'on  voudrait  obte- 
nir une  plus  grande  amélioration  du  cidre  malade,  et  en  par- 
ticulier pour  traiter  des  cidres  simplement  un  peu  durs. 

La  méthode  que  nous  venons  de  décrire  est  celle  des  levains 
à  volume  croissant.  Ces  levains  sont  d'autant  plus  nécessaires 
que  la  quantité  de  ferments  initiale  est  faible.  En  effet,  nous 
devons,  partant  d'un  nombre  restreint  de  cellules  par  rapport 
à  la  masse  à  transformer,  arriver  à  une  multiplication  très 
grande  des  dites  cellules,  les  saccharomyceSy  dans  le  moins 
de  temps  possible.  Eh  bien  !  l'on  y  parvient  par  une  alimen- 
tation rationnelle  de  ces  microorganismes  et  une  température 
ambiante  favorable  :  les  levains  seuls  nous  offrent  le  moyen 
pratique  et  sûr  d'arriver  à  ce  résultat. 

Ensemencement  de  la  masse  de  cidre  à  refermenter.  —  La 
boisson  ayant  subi,  si  besoin  était,  l'addition  d'éléments 
nécessaires  à  sa  reconstitution,  il  s'agit  maintenant  de  la 
remettre  en  fermentation. 

La  répartition  du  cidre  ayant  été  faite  dans  des  fûts  aux 
trois  quarts  remplis,  on  introduit  dans  chacun  de  ceux-ci,  une 
portion  du  deuxième  levain  en  pleine  activité.  Chacun  des 
récipients  reçoit  une  bonde  Noël  et,  quelques  jours  plus  tard, 
la  fermentation  tumultueuse  étant  terminée,  on  achève  le 
remplissage  des  fûts,  en  répartissant  le  contenu  de  l'un  d'eux 
entre  tous  les  autres. 

Pour  hâter  la  clarification,  l'on  pourra  soutirer  à  nouveau 
ce  cidre  dans  des  tonneaux  méchés. 
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Il  7  a  lieu  de  prendre  en  considération  que  les  cidres 
malades  ainsi  rétablis  doivent  être  consommés  rapidement, 
car  il  ne  se  conserveraient  pas  longtemps.  Néanmoins,  cette 
méthode  peut  rendre  de  réels  services,  mais  il  faut,  pour 
obtenir  le  succès,  surveiller  la  confection  de  ses  levains,  main- 
tenir ceux-ci  à  la  température  indiquée,  les  employer  très 
actifs,  et  se  préserver  le  plus  possible  du  froid  dans  les  locaux 
de  refermentation. 
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Les  sous-produits  du  cidre 


XXXÏV 


EAUX-DE-VIE 

Histoire  de  l'alcool  et  des  eaux-de-vie  à  travers 
les  âges. 

A  quelle  époque,  nous  dit  M.  J.  Dujardin,  dans  son  énidit 
ouvrage  ;  Recherches  rétrospectives  sur  fart  de  la  dis^ 
«  tillation  (i),  a-t-on  découvert  que  les  liquides  alcooliques, 
«  et  particulièrement  le  vin  (puisque  c'est  celui  qui  est  connu 
«  depuis  la  plus  haute  antiquité),  ont  la  propriété  de  pro- 
«  duire,  lorsqu'on  les  chauffe  et  lorsqu'on  en  condense 
«  ensuite  les  vapeurs  par  refroidissement,  le  liquide  qui  a 
a  été  appelé  tout  d'abord  :  eau  ardente^  esprit  ardent^  âme 
a  du  vin^  eau  flagrante^  permanente  ou  étemelle  [2]^  mercure 
«  végétable,  air  animal^  lumière  des  mercures  ;  puis  prime 
«  essence^  quinte*essence,  esprit  subtil,  et  enfin  esprit  de  vin^ 
«  eau-de-vie  et  alcohol  ?  Quels  sont  les  appareils  et  les  pro- 
«  cédés  qui  ont  été  mis  en  œuvre,  dès  le  début,  pour  le 
«  recueillir  par  cohobation^  sublimation,  distillation  (3),  etc.? 
<c  L'historique  de  la  distillation  et  de  l'eau-de-vie  a  été  fait 
«  assez  longuement,  ou  simplement  esquissé,  par  plusieurs 


(i)  Recherches  rétrospectives  sur  Vart  de  la  distillation.  Historique  de 
Talcool,  de  l'alambic  et  de  ralcoométrie,  chez  Tauteur,  M.  J.  Dujardin, 
24,  rue  Pavée,  Paris. 

(2)  C'est-à-dire  qui  ne  peut  âtre  ni  solidifiée  ni  fixée. 

(3)  Dis,  séparation  ;  stillo,  tomber  goutte  à  goutte.  La  filtration  s'appe- 
lait aussi  distillation. 
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a  auteurs,  parmi  lesquels  nous  citerons  Porta  (1608),  Bro- 
«  naut  (1646),  Bergmann(  1787),  Lenormand(i8i7),Dubrun- 
«  faut  (1824),  Hœfer(i843)\  Louis  Figuier  (1876),  et  enfin 
«  M,  Berthelot  (1889- 1893),  dans  des  ouvrages  que  nous 
c  aurons  à  citer  tout  particulièrement  dans  le  cours  de  notre 
<K  étude,  parce  que  nous  y  avons  trouvé  des  renseignements 
<  précieux  et  inédits  ». 

a  Les  premiers  ouvrages  spéciaux  qui  ont  parlé  de  l'eau 
ardente j  aune  époque  où  sa  préparation,  pratiquée  la  plupart 
du  temps  avec  mystère  par  les  savants,  en  faisait  un  produit 
qui  était  essentiellement  du  domaine  de  Tart  sacré  (lachymie), 
sont  fort  rares.  Comme  nous  Pavons  dit  précédemment,  c'est 
dans  VHistoire  de  la  chymie  que  nous  avons  du  commencer 
nos  recherches,  et  elle  a  été  faite  récemment  d'une  manière 
aussi  complète  que  possible,  par  M.  Berthelot,  dans  sa  Col- 
lection des  Alchimistes  grecs ^  dans  les  Origines  de  V Alchimie 
et  dans  VHistoire  de  la  chimie  au  Moyen-Age  ». 

Voici  quelques  extraits  d'auteurs  fournis  par  M.  Du  jardin  : 

Evonyme  Philiâtre,  dans  son  Traité  des  trésors  des 
remèdes  (i357),  traduction  du  latin  de  Conrad  Gesner,  dit  : 

a  J'estime  que  cette  invention  distillatoire  et  extractive  des 
liqueurs  est  autant  antique  comme  l'alchemie  mesme  :  laquelle 
je  pense  premièrement  avoir  été  traictée,  exercée  et  anoblie 
et  mise  par  escrit  par  les  hommes  transmarins,  usans  de 
langue  barbarique,  carthaginoise  ou  arabesque,  un  peu  après 
le  temps  des  médecins  grecs  ;  j'entends  de  ceux  qui  ont  escrit 
presque  les  derniers  de  tous,  comme  Aétius,  Oribas,  Actuaire, 
Pfel.  En  aucunes  librairies  d'Italie,  encore  aujourd'hui,  se 
trouvent  quelques  écrits  de  la  chymie  par  les  derniers  Grecs, 
notamment  d'un  certain  Stephan  ou  Etienne,  surnommé  le 
Philosophe. 

Brouant,  dans  son  Traité  de  Peau-de-vie  ouanatomie  théo- 
rique et  pratique  du  vin^  édition  de  Paris,  1646,  dit  : 

«  Est  une  chose  étrange  (mon  bien  aimé  lecteur),  que  nos 
ancêtres  en  philosophie  et  médecine,  auxquels  on  donne  tout 
l'honneur  et  gloire  de  ces  sciences,  n'ayent  point  esté  assez 
clairvoyant  ny  assez  industrieux,  pour  découvrir  et  montrer 
par  épreuve  cette  maintenant  si  vulgaire  liqueur  que  nous 
appelons  eau-de-vie. 

Les  Arabes,  encore  que  par  les  Grecs  ils  fussent  surmontez 
en  bien  voir,  ont  à  mon  jugement  eu  la  prunelle  de  l'œil  de 
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VEsprit  plus  subtil.  Car  ils  ont  esté  soigneux  d'en  admirer 
les  choses  non  seulement  par  théorie  et  contemplation  imagi- 
naire^ mais  aussi  par  pratique  mettant  la  main  à  l'œuvre  et 
par  Vexpérience  des  actions  du  feu,  vérifier  avecque  preuve 
des  sens  Teffet  de  leur  conception.  Ces  Arabes  ont  été  suivis 
par  autres  non  moins  curieux  perquisiteurs,  qui,  depuis,  ont 
ajouté  beaucoup  à  l'invention  des  premiers. 

«  Porta  qui  a  beaucoup  écrit  sur  la  distillation,  donne  son 
opinion  sur  son  origine  et  essaye  de  fixer  Tépoque  où  elle  a 
été  pratiquée  pour  la  première  fois  :  «  Des  paysans,  dit-il, 
réfléchissant  sur  ce  qui  se  passe  dans  la  fermentation  tumul- 
tueuse du  vin,  s'aperçurent  qu'il  s'échappait  des  vapeurs 
aqueuses  et  ils  cherchèrent  à  les  rassembler.  Pour  cela,  ils 
placèrent  un  tuyau  de  bois  ou  de  gré  sur  la  bonde  du  tonneau 
qui  renfermait  le  moût  ;  ce  tuyau  qui  avait  quatre  à  cinq  pieds 
de  longueur  était  surmonté  d'un  chapiteau  semblable  à  ceux 
des  anciens  alambics,  et  par  un  tuyau  latéral  déversait,  dans 
un  récipient  placé  au-dessous,  les  vapeurs  condensées  par  le 
froid  qui  frappaient  le  chapiteau;  c'est  ainsi,  de  Porta,  qu'on 
peut  extraire  sans  feu  l'eau-de-vie  du  vin. 

«  Brunswich,  dans  son  Traité  de  distillation^  reproduit  la 
même  figure.  Cette  explication  est  tout  à  fait  invraisemblable, 
elle  pouvait  être  admise  en  1608,  mais  il  est  absolument 
impossible  d'extraire  la  moindre  trace  d'eau-devie  par  ce 
procédé. 

«  M.  Berthelot  émet  très  justemet  l'idée  que  c'est  en  voyant 
verser  des  vins  capitaux,  comme  les  anciens  les  connaissaient 
déjà,  sur  le  feu  qui  dévorait  les  victimes  sacrifiées  aux  dieux, 
que  les  chercheurs  de  l'époque  ont  remarqué  que  le  vin  ainsi 
surchauffé  ou  jeté  sur  des  charbons  ardents  produisaient  une 
sorte  de  buée  qui  s'enflammait  ensuite  en  brûlant  avec  une 
flamme  bleuâtre. 

«  Dans  toutes  leurs  fêtes,  leurs  festins,  leurs  funérailles, 
leurs  libations,  pendant  les  orgies,  les  bacchanales,  les  vina- 
lies,  les  anthesteries,  etc.,  le  vin  était  versé  sur  les  autels  où 
Ton  brûlait  les  présents  (Monchablin,  Dictionnaire  des  anti- 
quités 1760)^  les  bûchers  après  l'incinération  des  corps,  étaient 
éteints  par  la  famille  avec  des  vins  d'autant  plus  précieux 
qu'elle  était  plus  riche.  C'était  une  pratique  habituelle  aux 
Egyptiens,  aux  Grecs,  aux  Romains. 
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«  Hœfer,  dans  son  Histoire  de  la  chimie^  continuant  les 
savantes  études  des  auteurs  de  TEncyclopédie,  a  étudié  lon- 
guement les  manuscrits  signalés  par  ses  prédécesseurs  et  il  a 
établi  d'une  manière  irréfutable,  que  ce  sont  bien  les  Egyp- 
tiens qui  ont  construit  les  premiers  alambics. 

«  Plus  récemment,  ajoute  M.  Du  jardin,  M.  Berthelot  a 
confirmé  complètement  les  recherches  de  Hœfer  en  les  appro- 
fondissant. 

«  Zosime,  qui  vivait  vers  les  ii«  et  iii®  siècles  de  notre  ère, 
surnommé  le  Thébain  ou  le  Panopolitain,  doit  être  consi- 
déré, avec  Hermès  comme  le  principal  maître  de  Tart  sacré 
(La  Chymie).  Suivant  Photius,  il  avait  dédié  à  sa  sœur  Théo- 
sébée  vingt-huit  livres  sur  la  chimie,  il  affirme  avoir  vu  dans 
un  ancien  temple  de  Memphis  les  dessins  tracés  parmi  les 
hiéroglyphes,  des  appareils  distillatoires,  et  comme  à  cette 
époque,  les  Arabes  n^avaient  pas  encore  paru  dans  Thistoire, 
c'est  donc  bien  à  tort  qu'on  leur  a  attribué  la  découverte  de 
l'art  distillatoire.  (Hœfer,  Histoire  de  la  chimie,) 

Quant  à  l'origine  du  mot  alcool,  voici  quelle  en  serait, 
d'après  les  vieux  dictionnaires  de  la  langue  française  (Die- 
tionnaire  universel  de  médecine^  par  le  D*^  anglais  James,  tra- 
duction de  Diderot  (1746)  —  L'explication  du  mot  alcohol 
est  ainsi  libellée  : 

«  Ce  mot  est  arabe  et  signifie  une  espèce  de  poudre  de  la 
dernière  finesse  dont  les  femmes  d'Orient  se  servent  en  guise 
de  fard.  M.  Schaw  dit  dans  ses  Voyeigesen  Barbarie^  à  l'occa- 
sion des  femmes  de  ces  contrées,  qu'elles  croiraient  manquer 
à  quelque  chose  d'essentiel  à  leur  parure  si  elles  n'avaient  pas 
teint  le  poil  de  leurs  paupières  et  leurs  yeux  mêmes,  de  ce 
qu'on  nomme  al-^ca-hol^  qui  est  la  poudre  de  mine  de  plomb. 

«  Cette  opération  qui  se  fait  en  trempant  dans  la  poudre 
un  petit  poinçon  de  bois  de  la  grosseur  d'une  plume  à  écrire 
et  le  passant  ensuite  entre  les  paupières  sur  la  prunelle,  nous 
offre  une  image  vivante  de  ce  que  le  prophète  Jérémie  a  eu 
en  vue  lorsqu'il  dit  :  «  Tu  t'érailles  les  yeux  avec  du  fard  ». 
Cet  usage  est  fort  ancien  dans  l'Orient,  et  Jézabel:  «  Pour 
réparer  des  ans  l'irréparable  outrage  »,  s'était  ornée  le  visage 
et  peint  les  yeux  avec  de  l'al-ca-hol.  C'était  aussi  d'après 
certains  auteurs  une  poudre  d'antimoine  ». 

On  trouve  de  même  dans  ce  dictionnaire  les  lignes  qui  sui- 
vent sur  l'origine  du  mot  alcohol. 
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«  Quant  à  Tantiquité  du  mot  alcohol,  ceux  qui  ne  perdent 
pas  l'occasion  de  relever  le  mérite  d'Homère  et  qui  lui  attri- 
buent toutes  sortes  de  connaissances,  en  feront,  quand  il  leur 
plaira  un  excellent  chimiste. 

«  Ce  grand  poëte  en  parlant  'du  vin  dont  Ulysse  enivra 
Polyphème,  dit  qu'il  le  tenait  de  Maron  et  que  telle  était  sa 
force  que  quarante  fois  autant  que  d'eau  ne  lui  ôtait  pas  son 
odeur  et  son  goût. 

«  Si  cela  n'est  point  une  hyperbole  poétique,  ce  vin  était 
assurément  beaucoup  plus  fort  qu'aucun  alcohol  que  nous 
avons  aujourd'hui.  Mais  ce  qu'il  y  a  de  vrai  c'est  que  Thad- 
dœeus  est  le  premier  qui  ait  fait  mention  de  l'esprit  de  vin  et 
que  cette  liqueur  ne  nous  fut  point  connue  avant  le 
xiii«  siècle.  Quelque  temps  après,  Arnaud  de  Villeneuve  en 
fit  l'éloge  sous  le  nom  <ïaqua  vini.  Il  est  certain  que  le  xiii« 
et  le  xiv«  siècle  ont  vu  éclore  des  découvertes  surprenantes. 
Dans  ces  siècles,  on  vit  paraître  la  poudre  à  canon,  la  vérole 
et  l'eau-de-vie  plus  fatale  que  les  deux  premières  (1746)  ». 

Voici  en  quels  termes  enthousiastes  Arnaud  de  Villeneuve 
s'exprime  dans  son  traité  intitulé  «  De  conservendajuventute  », 
écrit  vers  i3o9  : 

ff  Quelques  uns,  dit-il,  l'appellent  eau-de-vie  [aqua  vitœ). 

«  Certains  modernes  disent  que  c'est  l'eau  permanente  ou 
éternelle,  ou  bien  Veau  (Tor^  à  cause  du  caractère  sublime  de 
sa  préparation. 

<K  Ses  vertus  sont  bien  connues  ;  elle  prolonge  la  vie,  et 
voilà  pourquoi  elle  mérite  d'être  appelée  eau-de-vie.  On  doit 
la  conserver  dans  un  vase  d'or  ;  tous  les  autres  vases,  ceux  en 
verre  exceptés,  laissent  suspecter  une  altération.  Elle  ranime 
le  cœur,  dissipe  les  humeurs  peccantes  ou  superflues  et  entre- 
tient une  perpétuelle  jeunesse  »  (i). 

Alcool^  d'après  Littré  «  Collyre  est  un  médicament  appro- 
prié aux  yeux,  fait  de  médicaments  bien  subtilement  pulvéri- 
sés que  les  Arabes  disent  comme  alcohol  (Paré,  XXV,  34).  » 

Enfin  M.  Du  jardin  résume  ainsi  l'étymologie  de  ce  mot  : 

«  L'article  arabe  al^  la,  étant  mis  à  part,  on  est  en  doute 
sur  l'étymologie  du  reste,  les  uns  tirent  cohol  de  qochl 
poudre  fine,  de  quach,  enduire  d'une  poudre  très  fine,  d'un 


(i)  Extrait  du  savant  ouvrage  de  M.  Berthelot  :  La  Chimie  au  Moyen* 
Age,  t.  I,  page  144. 
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collyre  ;  les  autres  de  kaly,  rôtir,  griller  (voir  Alcali).  La  pre- 
mière de  ces  dérivations  parait,  par  la  forme,  la  plus  directe  ; 
mais  on  ne  comprend  pas  tout  d'abord  comment  le  sens  a 
passé  d'une  poudre  très  fine  à  Tesprit-de-vin.  La  seconde  qui 
ne  rend  pas  compte  du  mot,  est  plus  favorable  au  sens 
puisque  c'est  par  le  feu  que  la  distillation  s'opère.  Mais  on 
remarquera  que  le  mot  alcohol^  dans  la  pharmacie  ancienne, 
désigne  deux  choses  : 

ff  L  Une  poudre  très  fine  ; 

€  IL  L'esprit-de-vin. 

ff  Or  ces  deux  significations,  attachées  au  même  mot,  portent 
par  cela  seul  à  croire  que  ce  mot  ne  provient  pas  de  deux 
racines  ;  et  de  plus  se  rencontrent  en  cela  qu'elles  expriment 
des  objets  d'une  très  grande  ténuité.  L'étymologie  de  qochl 
est  donc  véritable.  Dans  la  sixième  édition  de  son  diction- 
naire, l'Académie  a  supprimé  Th  étymologique  qu'elle  mettait 
précédemment  au  mot  alcohol. 

«  Alcool  ou  alkool^  on  écrivait  autrefois  alcohol. 

«  Esprit-de-vin  et  liquide  obtenu  par  la  distillation  du  vin. 

ff  La  glace  factice  aurait  autant  de  feu  que  l'alcool  le  plus 
pur  (Voltaire,  Feu  II,  2). 

«  En  général,  la  liqueur  obtenue  par  la  distillation  de  la 
liqueur  vineuse  que  fournissent  toutes  les  matières,  qui, 
contenant  du  sucre,  sont  susceptibles  de  fermenter. 

«  En  chimie,  nom  générique  d'une  classe  de  composés 
neutres,  formés  de  carbone,  d'hydrogène  et  d'oxygène  dont 
les  fonctions  chimiques  sont  semblables  à  telles  de  l'alcool 
de  vin  et  dont  les  éléments  sont  semblablement  disposés 
(C4  H6  O»).  » 

L'eau-de-vle  de  cidre  en  France. 

LA   CORPORATION  DES  FAISEURS  d'eaU-DE-VIE 
ET  LES   BOUILLEURS   DE   CRU. 

D'après  M.  L.  Duvalf  i),  les  premiers  statuts  des  distillateurs 
et  vendeurs  d'eau-de-vie  sont  de  l'année  1634  et  non  de  i534, 
comme  l'avait  indiqué  Delamane. 

M.  Duval  ajoute  : 


(i)  Essai  historique  sur  le  Cidre  et  le  Poiré,  par  Louis  Duval,  archiviste 
du  département  de  l'Orne.  Prix  :  2  fr.  Octave  Doin,  éditeur,  8,  place  de 
rOdéon,  Paris. 
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u  II  n^en  est  pas  moins  certain  que  dès  le  xvi«  siècle  les  apo- 
thicaires cessèrent  d^avoir  le  monopole  exclusif  de  la  vente 
de  l'eau-de-vie  qui,  après  avoir  longtemps  été  regardée  comme 
un  véritable  élixir,  avait  pris  place  sur  la  table  des  gens  riches 
parmi  les  boissons  de  luxe.  A  ce  titre,  ce  produit  ne  tarda  pas 
à  être  Fobjet  de  Tattention  des  agents  du  fisc,  comme  matière 
imposable.  Le  7  décembre  1 604,  Isaac  Bernard  obtint  pour 
dix  ans,  du  roi  Henri  IV,  la  concession  du  privilège  de  pou- 
voir seul  faire  transporter  hors  du  royaume  les  eaux-de-vie 
fabriquées  dans  les  généralités  de  Tours,  de  Poitou,  de 
Languedoc  et  de  Guyenne.  Mais  ce  monopole  fut  vivement 
attaqué  le  11  mars  1606  ;  le  concessionnaire  fut  autorisé  à 
produire  une  requête  pour  le  conserver.  Le  27  septembre  1 608, 
le  même  Isaac  Bernard,  devenu  secrétaire  de  la  Chambre  du 
roi,  obtint  un  arrêt  qui  le  confirmait  dans  le  privilège  de 
pouvoir  seul  exporter  les  eaux-de-vie.  L^année  suivante,  il 
dut  porter  appel  d'une  sentence  rendue  contre  lui  par  le  juge 
de  la  Rochelle  au  sujet  de  Texercice  de  son  monopole. 
L'opposition  ne  s'arrêta  pas  là;  le  21  novembre  1609,  des 
remontrances  en  quarante-et-un  articles  furent  présentées  au 
conseil  par  les  députés  de  Bordeaux  et  de  la  sénéchaussée  de 
Guyenne,  au  sujet  des  charges  nouvelles  que  les  fermiers 
généraux  et  les  partisans  faisaient  peser  sur  ce  pays,  notam- 
ment celles  résultant  du  monopole  de  l'exportation  de  l'eau- 
de-vie.  Il  y  eut  même  des  émeutes  à  Cognac  et  à  Tonnay- 
Charente,  contre  Isaac  Bernard,  trésorier  des  mortes-payes 
de  Bretagne  au  sujet  du  privilège  qui  lui  avait  été  accordé  de 
pouvoir  seul  fabriquer  et  faire  transporter  de  l'eau-de-vie 
dans  les  généralités  de  Tours,  Poitiers,  Toulouse,  Guyenne, 
Limoges  et  dans  les  comtés  de  Nantes  et  de  Blois. 

c  Ces  faits  prouvent  évidemment  que  la  fabrication  et  la 
vente  des  eaux-de-vie  formaient  déjà  en  France  une  industrie 
et  un  commerce  considérable,  dans  les  pays  vinicole^.  Il 
nous  reste  à  montrer  que,  sous  ce  rapport,  les  habitants  des 
pays  qui  produisent  le  cidre  ne  s'étaient  pas  montrés  moins 
industrieux.  Dès  1 553,  en  effet,  Gilles  de  Gouberville,  seigneur 
du  Mesnil  au  Val,  dont  nous  avons  souvent  eu  l'occasion  de 
citer  le  curieux  journal,  fit  faire  des  alambics  de  verre  et  de 
terre,  pour  la  distillation  des  eaux  dont  le  secret  lui  avait  été 
révélé  par  un  jeune  homme  natif  de  Touraine,  qu'il  avait 
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reçu  chez  lui  au  mois  de  mars  de  cette  année.  L^année 
suivante,  à  la  date  du  i«r  septembre  1 554,  on  trouve  dans  son 
journal  Tarticle  suivant  : 

c  Je  baille  à  Michelet,  chaudronnier,  pour  deux  jours  qu^il 
avoit  esté  à  racoustrer  le  vesseau  pour  fere  de  l'eau-dc-vie  et 
pour  ses  matières  qu'il  y  avoit  mises,  1 5  solds.  » 

<  Il  semble  donc  qu'on  est  en  droit  comme  Ton  fait  les 
savants  commentateurs  du  Journal  du  sire  de  Gouberville. 
de  conclure  de  ces  citations  que  l'art  de  fabrique:;  l'eau-de-vie 
de  cidre  remonte  à  la  seconde  moitié  du  xvi«  siècle  et  que 
c'est  au  seigneur  du  Mesiiil  au  Val,  que  revient  l'honneur 
d'avoir  été  le  premier  bouilleur  de  cru  de  ce  pays.  Nous 
n'oserions  toutefois  affirmer  que  les  essais  de  distillation  faits 
par  Gilles  de  Gouberville  aient  eu  autour  de  lui  beaucoup 
d'imitateurs.  Tout  porte  à  croire  au  contraire  que  les  guerres 
civiles  qui  survinrent  après  le  règne  de  Henri  II  arrêtèrent 
l'élan  qu'il  avait  donné  et  empêchèrent  l'application  au  cidre 
de  l'art  de  tirer  Tesprit  du  vin,  de  prendre  un  développement 
rapide.  Mais  il  est  à  remarquer  que  le  monopole  de  la  vente 
des  eaux-de-vie  de  vin  accordé  par  Henri  IV  à  Isaac  Bernard 
dut  engager  les  Normands  et  les  Parisiens  à  produire  eux- 
mêmes  cette  précieuse  liqueur. 

C'est  dès  le  règne  de  Henri  IV  qu'en  Normandie  les  distil- 
lateurs se  constituèrent  éh  corporation. 

Les  statuts  du  métier  de  vinaigrier  et  faiseur  d'eau-de-vie, 
furent  en  eflfet  enregistrés  au  Parlement  de  Normandie  le 
6  Novembre  1606.  Ces  statuts  contiennent  la  remarquable 
clause  suivante  : 

«  Nul  ne  pourra  faire  vinaigre,  aigre,  moutarde  et  eau-de- 
«  vie  pour  vendre,  s'il  n'est  maître  du  dit  métier,  sinon  les 
c  bourgeois  qui  en  pourront  faire  pour  leur  usage  seulement, 
«  sans  en  pouvoir  vendre.  » 

Comme  le  dit  avec  raison  M.  L.  Duval  :  «  Le  privilège  des 
c  bouilleurs  de  cru  est  ici  nettement  affirmé  ». 

Les  distillateurs  de  Caen  adoptèrent  les  statuts  des  faiseurs 
d'eau-de-vie  de  Rouen  et  obtinrent  du  roi  Louis  XIII  des 
lettres  patentes,  datées  de  Fontainebleau,  le  2  juillet  i636, 
en  conséquence  de  l'avis  attaché  sur  le  contre-scel  des  dites 
lettres  et  sous  le  titre  ci-dessous  : 

«  Création  et  établissement  en  la  dite  ville  et  faubourg 
«  de  Caen,  de  six  maîtres  jurés  du  métier  de  vinaigrier, 
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ec  moutardier  et  faiseur  d'eau -de -vie,  établi  en  pareille 
«  jurande  et  sur  le  même  règlement  qu'il  étoit  en  notre  ville 
«  de  Rouen.  » 

La  corporation  des  faiseurs  d'eau-de-vie  d'Alençon  date 
de  Tan  1637.  , 

Un  procès-verbal  de  réception  d'un  compagnon  du  métier 
de  «  vinaigrier,  aigrier  et  faiseur  d'eau-de-vie  »  du  9  sep- 
tembre i658,  nous  apprend  que  Tart  de  la  distillation  des 
eaux-de-vie  était  connu  depuis  longtemps  à  Alençon,  mais 
que  certains  apprentis  allaient  se  perfectionner  dans  les  villes 
de  la  Haute-Normandie,  notamment  au  Havre,  à  Honfleur. 

«  Pour  la  Normandie  et  la  Bretagne,  les  bouilleurs  de  cru 
étaient  à  l'origine  exempts  du  droit  annuel  auxquels  étaient 
astreints,  sans  exception,  tous  ceux  qui  convertissaient  du  vin 
en  eau-de-vie,  sans  distinction  de  provenance.  On  était 
d'ailleurs  exonéré  de  ce  droit  pour  la  fabrication  de  l'eau-de- 
vie  de  vin  lorsque  la  quantité  fabriquée  n'excédait  pas  un 
un  demi-muid. 

ff  Bien  des  contestations  survinrent,  des  arrêtés  plus  ou 
moins  arbitraires  ayant  pour  origine  le  privilège  accordé  aux 
bouilleurs  de  cru,  qui  fut  amoindri  par  l'obligation  de  payer 
un  impôt  pour  ceux  vendant  en  gros  (déclaration  du  26 
janvier  1692.) 

a  Notons  que,  malgré  une  concurrence  abusive  et  déloyale, 
la  corporation  des  faiseurs  d'eau-de-vie  était  devenue  si 
prospère,  qu'à  Rouen,  en  1 707,  elle  ne  comptait  pas  moins 
de  deux  cents  membres  qui,  par  leurs  droits  et  leur  capitation 
ne  produisaient  pas  moins  de  20.000  livres  par  an  au  trésor. 

«  En  1710,  dit  M.  L.  Duval,  nous  constatons  deux  actes 
de  rébellion  (de  la  part  des  bouilleurs  de  cru),  contre  les 
commis  aux  Aides,  à  Bellème  et  à  Neuve  (lire  élection  de 
Conches),  qui  entraînèrent  six  condamnations  aux  galères 
pour  neuf  ans,  plus  condamnation  de  la  femme  Lalouette  à 
être  battue  nue  de  verges  par  l'exécuteur,  aux  carrefours  et 
lieux  accoutumés,  avec  bannissement  de  plusieurs  autres  de 
leurs  complices. 

«  La  môme  année,  une  enquête  fut  commencée  en  vertu 
d'un  mandat  d'arrêt  du  Conseil  du  3  septembre  17 10,  sur  la 
fabrication  des  eaux-de-vie,  qui,  dès  cette  époque,  étaient 
l'objet  de  toutes  sortes  de  fraudes. 
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c  Les  eaux-de-vie  qu^on  tirait  des  sirops,  mélasses,  grains, 
bières,  lies  baissières,  marcs  de  raisins,  hydromels,  cidres, 
poirés  et  autres  matières,  furent  soumises  à  l'examen  des 
intendants  des  Généralités,  des  lieutenants-généraux  de  police, 
des  maires,  échevins,  juges,  consuls  et  principaux  négociants 
des  villes.  Le  résultat  de  cette  enquête  transmis  au  Conseil 
fut  une  interdiction  générale  de  la  fabrication  de  ces  produits 
d'origine  suspecte,  ou  provenant  de  matières  avariées  comme 
étant  de  nature  à  nuire  à  la  réputation  des  eaux-de-vie 
françaises  et  de  plus  comme  si  préjudiciables  au  corps 
humain  qu'il  était  indispensable  d'en  interdire  l'usage  au 
peuple. 

«  Cette  observation  est  à  noter.  Mais  il  fut  reconnu  en 
même  temps  que  les  eaux-de-vie  de  cidre  et  de  poiré  n'ayant 
rien  de  nuisible  pour  ceux  qui  sont  accoutumés  à  en  user 
pourraient  être  permises  dans  les  provinces  de  Normandie  et 
de  Bretagne,  à  l'exception  de  l'évôché  de  Nantes,  et  ce  avec 
d'autant  plus  de  raison  comme  le  déclarait  l'arrêt  du  Conseil 
«  qu'un  des  principaux  revenus  de  ces  deux  provinces  pro- 
vient des  arbres  fruitiers  qui  y  croissent  en  abondance  mais 
que  lesdites  eaux-de-vie  doivent  être  au  contraire  défendues 
dans  toutes  les  autres  provinces,  par  la  crainte  du  mélange 
frauduleux  (p)  qui  pourrait  en  être  fait  avec  celle  de  vin  ». 
Cette  décision  fut  consignée  dans  une  déclaration  du  roi  du 
24  janvier  171 3. 

«  Peu  à  peu  les  bouilleurs  de  cru  furent  l'objet  de  mesures 
vexatolres  et  soumis  à  un  régime  arbitraire  qui  atteignit 
même  les  simples  consommateurs.  Un  arrêt  du  Conseil  obli- 
gea les  particuliers  à  faire,  avant  le  brassage  de  leurs  cidres  et 
poirés,  la  déclaration  de  la  quantité  de  pommes  et  de  poires 
qu'ils  comptaient  y  employer. 

«  Les  lettres  patentes  du  24  août  1728  vont  plus  loin  et  la 
guerre  engagée  par  le  fisc  contre  les  producteurs  de  l'eaun 
de-vie  y  prend  un  caractère  aigu.  On  y  déclare  formelle- 
ment que  le  gouvernement  ne  les  a  jamais  vus  d'un  bon  œil 
et  que  c'est  pour  cela  qu'il  a  voulu  traiter  sur  le  même  pied 
les  bouilleurs  de  cru  et  les  faiseurs  d'eau-de-vie  de  profession. 
Malgré  tout  cela  y  fait  en  dire  au  roi  et  «  nonobstant  toutes 
ces  dispositions  la  consommation  des  eaux-de- vie  a  augmenté 
si  considérablement  qu'elle  cause  un  préjudice  notable  à 
celle  du  vin.  »  La  conclusion  de  ces  terril? les  considérants  est 
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rassujettissement,  sans  exception  de  tous  les  bouilleurs 
d'eaux-de-vie,  quelles  que  soient  leur  qualité  ou  condition, 
quelle  que  soit  la  provenance  des  fruits,  au  paiement  du  droit 
de  détail  pour  les  eaux-de-vie  trouvées  consommées  chez  eux 
à  la  déduction  d'un  muid  pour  vingt-et-un  muids  pour  les 
coulages  et  remplages  avec  d'autres  dispositions  sur  la  vente 
en  gros  et  la  vente  en  détail.  » 

«  Il  est  impossible,  dit  M.  L.  Ouval,  d'entrer  dans  l'ana- 
lyse des  décisions  complémentaires  ou  particulières  que  néces- 
sita l'exécution  de  ces  règlements.  Les  difficultés  qui  en  résul- 
tèrent furent  nombreuses  et  ne  cessèrent  d'augmenter  jus- 
qu'à l'époque  de  la  Révolution.  Pour  rendre  ces  réclamations 
moins  fréquentes,  le  jugement  en  fut  déféré  aux  intendants. 

«  Mais,  tandis  que  chez  nous,  la  production  nationale  était 
traitée  avec  tant  de  rigueur  par  le  fisc,  les  Espagnols  avaient 
réussi  à  faire  entrer  en  France  et  jusqu'en  Normandie,  les 
eaux-de-vie  de  leur  fabrication  (i).  C'est  pour  combattre  cette 
concurrence  que  fut  rendu  l'arrêt  du  Conseil  du  2 1  juillet 
1784,  qui  permettait  de  fabriquer  des  eaux-de-vie  de  qualité 
médiocre  et  des  alcools  avec  du  marc  des  lies  et  autres  résidus 
et  qui  affranchissait  des  droits  de  traite  ces  produits,  de  même 
que  toutes  les  eaux-de-vie  en  général,  destinées  à  l'exporta- 
tion. 9 

La  Cour  des  Aides  de  Normandie  rendit  cependant,  en 
1764  (27  juillet),  un  arrêt  important  en  faveur  des  bouilleurs 
de  cru  et  des  marchands  d'eaux-de-vie  du  ressort,  contre  les 
fermiers  généraux  et  leurs  préposés. 

On  y  déclare  même  que  le  commerce  d'eau-de-vie  auquel  le 
fermier  général  se  livrait  par  privilège,  «  est  un  abus,  contraire 
à  l'ordre  public  et  comme  une  source  de  vexation  envers  ceux 
qui,  par  leur  concurrence  ou  le  refus  qu'ils  font  de  se  prêter 
à  ses  vues,  excitent  sa  jalousie  et  retardent  l'exécution  du 
projet  qu'il  semble  avoir  conçu  de  s'attribuer  exclusivement 
cette  branche  de  commerce  ». 


(i)  «  Tous  les  marchés  de  l'Europe  s'en  fournissent,  quoi  qu'elles  soient 
encore  d'une  qualité  inférieure  aux  eaux-de-vie  de  France.  Nos  provinces 
septentrionales,  môme  la  Picardie  et  la  Normandie  en  reçoivent  des 
approvisionnements  considérables  qui  arrivent  jusqu'à  Paris;  et  cette 
préférence  vient  de  ce  que  la  qualité  inférieure  de  ces  eaux-de-vie  est 
rachetée  par  la  médiocrité  de  leur  prix.  »  Encyclopédie  méthodique. 
Finances,  1783,  t.  II,  p.  .6. 
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Mais  cet  arrêt,  fortement  motivé,  qui  mit  fin  à  un  abus 
criant  n'empêcha  pas  les  commis  des  fermes  générales  et  des 
aides  de  rester  odieux  aux  yeux  des  producteurs  et  consom- 
mateurs. La  Cour  des  Aides  dut  intervenir  pour  les  protéger 
par  un  arrêt  et  certaines  dispositions. 

.    En  dépit  de  ces  difficultés  la  production  de  Teau-de-vie 
avait  suivi  une  marche  croissante  ; 

«  C'est  ainsi,  dit  M.  Duval,  que  la  Société  royale  d'Agri- 
culture de  la  généralité  d^Alençon^  dans  le  questionnaire 
qu'elle  publia  en  1763,  sur  la  «  culture  des  pommiers  et  sur 
les  produits  qu'on  en  peut  tirer  »,  n'omit  pas  de  faire  men- 
'  tion  de  la  fabrication  des  eaux-de-vie  et  en  fit  l'objet  d'un 
article  : 

Art.  29.  —  Dans  les  années  où  le  cidre  est  trop  abondant 
et  ou  ne  pouvant  s'en  défaire,  on  est  contraint  de  le  brûler 
pour  en  faire  de  l'eau-de-vie,  quels  cidres  sont  les  plus  pro- 
pres à  cette  opération  et  quelle  est  la  qualité  des  eaux-de-vie 
qui  en  proviennent  ? 

«  En  quoi  diifërent-elles  des  eaux-de-vie  de  vin  ? 

a  Est-il  des  moyens  de  les  perfectionner  ? 

«  Doit-on  les  garder  quelque  temps  avant  de  les  boire  ? 

«  Dépérissent-elles  si  on  veut  les  garder  ne  pouvant  les 
vendre  ?  » 

Il  ne  reste  malheureusement  aucun  vestige  des  réponses 
faites  à  ce  questionnaire. 

Le  nombre  des  bouilleurs  avait  tellement  augmenté  qu'en 
1789,  dans  le  département  de  l'Orne,  on  comptait  21 3  brû- 
leurs d'eau-de-vie^  tandis  qu'en  l'an  IX,  le,  nombre  n'était  plus 
que  de  211.  La  production  de  Peau-de-vie,  était  à  cette 
époque,  considérée  comme  une  des  principales  ressources  du 
pays  (i). 

Rien  d'étonnant  donc,  si,  en  raison  de  ces  divers  motifs,  en 
1789,  les  cahiers  de  doléances  (2)  sont  unanimes  à  demander 
la  suppression  des  droits  d'Aides,  proposée  quelques  années 
auparavant  par  le  contrôleur  général  des  finances  lui-même. 

Avec  l'éclosion  de  la  Révolution,  un  mouvement  subversif 
se  dessina  rapidement.  Après  la  prise  de  la  Bastille,  le  flot 


(i)  La  Magdelaine,  Mémoire  statistique  du  département  de  TOrne. 
(3)  Ephémérides  de  la  Mayennei  Normandie  et  du  Perche,  en  1785, 
par  Louis  Duval,  p.  108- 11 4. 
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populaire  se  porta  d'abord  directement  sur  les  bureaux  des 
Aides  ;  on  détruisit  de  fond  en  comble  toutes  les  bannières  de 
Paris,  l'on  cessa  de  payer  les  droits  sur  les  boissons  et  la 
province  ne  tarda  pas  à  imiter  la  capitale.  Dans  la  nuit  du 
i3  juillet,  le  peuple  d'Argentan  s'empara  du  bureau  des  Aides 
et  brûla  les  registres  du  receveur.  On  fit  de  même  à  Falaise. 
A  Mortrée,  bourg  entre  Argentan  et  Sées,  le  bureau  des 
Aides  fut  également  forcé  et  le  maître  de  poste,  aidé  de 
ses  postulions,  se  mit  à  la  tête  de  l'émeute.  A  Laigle, 
non  seulement  les  registres  des  Aides  '  furent  brûlés,  mais  la 
maison  du  receveur  fut  pillée  et  détruite  jusque  dans  ses 
fondements.  Le  peuple  voulait  même  y  mettre  le  feu,  ce  qui 
aurait  fait  courir  à  la  ville  le  risque  d'un  incendie  général. 
A  Alençon  même,  l'intendant  annonçait  au  minitre  que  les 
barrières  allaient  être  détruites,  et  de  plus  s'attendait  au  pil- 
lage des  maisons. 

L'Assemblée  constituante  abolit  ces  droits  odieux,  mais  ne 
put  malheureusement  trouver  aucun  moyen  de  les  remplacer 
et  bientôt  une  réaction  en  sens  inverse  de  la  première  se 
produisit  et,  à  la  place  d'une  liberté  sans  bornes,  de  véritables 
mesures  draconniennes  vinrent  opprimer  les  producteurs 
d'eau-de-vie. 

Mais,  au  lendemain  de  la  chute  de  Robespierre,  une  oppo- 
sition énergique  se  manifesta  contre  ces  lois  tyraniques  qui 
aboutit  à  la  prise  d'un  arrêté  rapportant  les  mesures  excessives 
prises  sous  la  terreur. 

«  Mais,  nous  dit  M.  Duval,  ces  droits  qu'on  croyait  à  jamais 
supprimés  avec  les  abus  de  l'ancien  régime,  dans  lesquels  ils 
figuraient  au  premier  rang,  furent  rétablis  sans  bruit  par  la 
loi  des  finances  de  l'an  xii,  rendue  le  5  ventôse  (25  février 
1804).  Ce  fut  le  don  de  joyeux  avènement  de  l'Empire. 
Cette  loi  contient  un  titre  spécial  consacré  aux  distilleries 
(art.  LXVI-LXXIII). 

t  Le  premier  de  ces  articles  porte  que  «  nul  ne  pourra  distiller 
des  vins,  cidres,  poirés,  grains,  mélasses,  cerises,  pommes  de 
terre  ou  autre  substances  qu'après  en  avoir  fait  sa  déclaration 
aux  employés  préposés  à  cet  effet  et  avoir  obtenu  une  licence 
qui  ne  vaudra  que  pour  l'année.  »  De  plus,  l'époque  de  la 
fabrication  des  cidres  et  poirés  fut  réglementée  dès  lors  par 
des  arrêtés  préfectoraux  et  l'enlèvement  des  boissons  inven- 
toriées fut  soumis  à  des  formalités  compliquées. 
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«  Nos  bouilleurs  de  cru  ont  résisté  à  tous  les  régimes,  ils 
ont  tour  à  tour  joui  des  avantages  de  la  liberté  absolue  et  subi 
les  caprices  tyranniques,  les  exigences  et  les  vexations  des 
agents  du  fisc.  Serait-il  vrai  que  les  découvertes  de  la  chimie 
combinées  avec  les  prétendus  progrès  des  sciences  sociales 
les  condamneraient  un  jour  à  disparaître  ?  Nous  ne  pouvons 
le  croire.  Les  bouilleurs  de  cru  réclament  non  pas  un  privi- 
lège, mais  l'exercice  d'un  droit  naturel  que  ni  Tancien  régime, 
ni  le  despotisme  impérial  n'ont  pu  supprimer  et  qui  est  fondé 
sur  les  conditions  mêmes  de  la  production  de  l'eau-de-vie  en 
Normandie.  Comme  le  rappelait  naguère  un  des  hommes 
qui  ont  le  mieux  connu  et  dépeint  la  vie  et  le  caractère  de 
nos  braves  viticulteurs  du  Bocage  normand,  M.  Jules  Tirard, 
la  distillation  de  l'eau-de-vie  en  Normandie  est  soumise  à  des 
fluctuations,  à  des  intermittences  qui  n'ont  rien  de  commun 
avec  la  production  industrielle  de  l'alcool  et  surtout  avec  les 
exigences  du  fisc  :  autorisation  préalable,  déclaration  de  la 
quantité  de  cidre,  de  poiré  ou  de  lie  à  distiller,  inventaires. 
Chez  nous  le  cultivateur  ne  <  brûle  »  ses  boissons  que  quand 
la  récolte  a  excédé  la  consommation  et  qu'il  n'aurait  pu  trou- 
ver à  les  vendre  qu'à  perte.  Le  vigneron  peut  attendre  deux 
ou  trois  ans,  le  récoltant  de  cidres  est  forcé  de  convertir  en 
eau-de-vie  une  boisson  qu'il  ne  saurait  certainement  conser- 
ver aussi  longtemps.  Il  se  trouve  en  outre  dans  la  nécessité 
de  rendre  libres  ses  tonneaux  pour  la  récolte  suivante. 

a  Y  a-t-il,  au  contraire,  rareté  de  fruits,  le  cidre  se  vend 
facilement  et  cher  ;  on  ne  soumet  alors  à  l'alambic  que  celui 
qui  tourne  à  l'aigre,  au  gras,  ou  qui,  pour  une  autre  cause, 
est  d'un  placement  difficile,  et  c'est  à  l'eau-de-vie  des  années 
précédentes  qu'on  a  recours  pour  la  consommation. 

«  Autrefois,  les  boissons  étaient  consommées  sur  place  ou 
dans  un  rayon  assez  circonscrit  et  leur  prix  était  fort  peu 
rémunérateur.  Au  sortir  du  pressoir  le  cidre  était  vendu  six 
liards  ou  deux  sous  le  pot  (double-litre).  Quant  à  l'eau-de-vie, 
la  même  quantité  se  payait  un  sou  le  degré,  c'est-à-dire  2$ 
sous  le  pot  si  elle  pesait  25  degrés.»  L'ouvrier  des  champs  et 
le  petit  bourgeois  ne  reverront  plus  cet  âge  d'or. 

«  Aujourd'hui  le  prix  de  ces  produits  a  plus  que  triplé  et 
il  en  résulte  que  la  récolte  des  pommes  est  devenue  pour  le 
cultivateur  une  ressource  éventuelle  de  la  plus  grande  impor- 
tance et  qui  lui  permet  parfois,  à  elle  seule,  d'acquitter.le  prix 
de  sa  ferme. 
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<  C'est  ainsi  que  la  productioa  des  cidres  s'étant  accrue,  la 
plupart  des  cultivateurs  sont  devenus  forcément  des  bouil- 
leurs. Le  nom  de  bouilleur  de  cru  indique  qu41s  ne  distillent 
ordinairement  que  lé  produit  de  leur  récolte. 

c  A  côté  du  bouilleur  de  cru,  se  trouve  le  bouilleur  d'eaU" 
de-'Vie^  industriel  rural,  qui  achète  les  cidres  et  les  poirés 
pour  les  passer  à  la  chaudière  et  faire  le  commerce  de  Teau- 
de-vie  quMl  en  tire.  Il  y  a  aussi  Pindustriel  qui  n^emploie  que 
les  lies  et  les  baissières  des  tonneaux.  Il  y  a  enfin  le  brûleur 
ambulant  qui  travaille  pour  le  compte  d'autrui  et  qui  se 
transporte  avec  sa  chaudière  et  son  appareil,  de  village  en 
village,' de  ferme  en  ferme.  » 

«  Voici  comment  était  estimée,  en  1895,  la  répartition  des 
bouilleurs  de  cru  (i),  dans  les  départemements  qui  suivent: 

Ardennes .        6.372 

Calvados 14.521 

Côtes-du-Nord i.3i5 

Eure 16.218 

Eure-et-Loir 2.071 

Ille-et- Vilaine i56 

Loire-Inférieure .     .     .        4.1 12 

Manche 1.416 

Mayenne 12.673 

Morbihan 3 16 

Orne 26.229 

Sarthe 19.872 

Seine-Inférieure 5.079 

Seine-et-Marne.     . 5.413 

Seine-et-Oise 6.287 

Somme 367 

Vendée .  137 

«  Soit,  en  chiffres  ronds,  environ  122.260  bouilleurs  de  cru 
produisant  environ  70.000  hectolitres  d^eau-de-vie  de  cidres 
et  de  poirés  (sur  lesquels  environ  5o.ooo  vendus  clandestine- 
ment), pesant  de  62  à  66^,  la  moyenne  étant  même  de  48  à  60^. 
On  sait  à  quelles  polémiques  a  donné  lieu  la  question  du 
privilège  des  bouilleurs  de  cru,  on  a  revu  se  déchaîner  les 


(i)  Chiffres  extraits  de  l'ouvrage  :  Comment  s*obtient  le  bon  cidre,  de 
G.  Fabius  de  Champville.  Société  d'éditions  scientifiques,  4,  rae  Antoine 
Dubois,  Paris. 
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discussions  les  plus  violentes,  se  renouveler  les  antiques 
croisades  du  Nord  contre  le  Midi,  grand  producteur  d^alcools 
de  vin.  Nous  nous  garderons  de  vouloir  élucider  cette  ques- 
tion palpitante  d^intérêt  économique  et  nous  compléterons 
l'historique  de  la  fabrication  des  eaux-de-vie  en  France  en 
exposant,  aussi  brièvement  que  possible,  le  régime  fiscal 
s'appliquant  actuellement  aux  bouilleurs  de  cru. 

Réglementation  du  régime  des  bouilleurs  de  cm  (propiwment  dits) 
d'après  la  loi  du  aç  décembre  zçoo  (i). 

«  Sont  bouilleurs  de  cru  et  jouissent  de  leurs  privilèges  les 
propriétaires  ou  fermiers  qui  distillent  les  produits  de  leur 
propre  récolte  à  l'exclusion  de  tous  les  autres. 

a  Ils  sont  dispensés  de  toute  déclaration,  de  la  licence  et  du 
cautionnement,  tant  que  les  eaux-de-vie  ne  sont  pas  déplacées. 

«  Art.  9.  —  Les  bouilleurs  de  cru  qui  distillent  exclusive- 
ment les  produits  désignés  par  la  loi  du  14  décembre  1875 
(vins,  marcs,  cidres,  poirés,  prunes,  cerises),  continuent  à 
être  affranchis  de  la  déclaration  de  leur  fabrication,  sauf  les 
exceptions  prévues  àTarticle  10  ci-après, 

«  Les  exceptions  prévues  à  l'article  10  ont  pour  effet  de  faire 
une  division  dans  les  bouilleurs  de  cru,  les  premiers,  bouil- 
leurs de  cru  proprement  dits,  conservant  les  privilèges,  les 
seconds,  bouilleurs  de  profession  soumis  au  régime  ordi- 
naire des  distillateurs. 

ff  Les  obligations  du  bouilleur  de  cru  qui  veut  conserver 
son  privilège  sont  : 

lo  Distiller  uniquement  les  produits  de  sa  récolte  (produits 
désignés  par  la  loi  du  14  décembre  1875). 

20  Ne  pas  faire  usage  d'un  appareil  chauffé  à  la  vapeur, 
même  ambulant. 

30  Ne  pas  employer  d'appareils  à  marche  continue  donnant 
plus  de  200  litres  de  liquide  fermenté  en  24  heures. 

40  Ne  pas  employer  d'appareils  ordinaires  d'une  contenance 
supérieure  à  5  hectolitres  sauf  les  appareils  ambulants. 

50  Ne  pas  distiller  les  vins  additionnés  de  sucre,  les  marcs 
de  ces  vins  peuvent  seuls  être  soumis  à  la  distillation. 


(i)  Extrait  de  V Agenda  des  Vins  et  Spiritueux,  Elégante  publication 
très  documentée  par  MM.  Noguès-Bormany  et  Vallée,  i3,  me  Grange- 
Batelière.  Paris. 
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a  Contenance  des  appareils.  —  Pour  le  calcul  de  la  conte- 
nance des  appareils,  le  Ministre  des  finances  a  décidé  de  ne 
tenir  compte  que  de  la  capacité  de  la  cucurbite,  sauf  excès 
dans  les  dimensions  du  chapiteau  dans  un  but  de  fraude. 

«  Propriétaire  possédant  plusieurs  appareils.  —  Si  un  pro- 
priétaire possède  plusieurs  appareils  susceptibles  d'être  mis 
en  marche  et  que  la  capacité  totale  des  cucurbites  dépasse 
5  hectolitres,  il  est  considéré  comme  bouilleur  de  profession. 
De  même,  si  po^ssédant  déjà  un  alambic  il  fait  encore  usage 
d'un  alambic  ambulant,  les  capacités  des  deux  cucurbites 
fixent  le  régime  auquel  il  sera  soumis. 

«  Vente  en  gros  et  en  détail,  —  Pour  vendre  en  gros  ou  en 
détail  le  bouilleur  de  cru  est  tenu  de  faire  une  déclaration, 
d'acquitter  la  licence  de  débitant  et  toutes  les  taxes  générales 
et  locales  ;  il  lie  bénéficie  que  du  droit  général  de  consom- 
mation. 

<  Fabrication  dans  une  ville  sujette.  —  Dans  les  villes  de 
4.000  habitants  et  plus,  les  bouilleurs  de  cru  sont  tenus  à  la 
déclaration  de  leur  fabrication,  et  d'acquitter  le  droit  d'entrée 
du  trésor  sur  toutes  les  quantités  fabriquées.  Si  la  ville  perçoit 
un  droit  d'octroi,  il  est  payé  par  le  bouilleur  de  cru  dans  les 
mêmes  conditions. 

<K  Si  le  bouilleur  a  payé  des  droits  à  l'entrée  de  la  ville,  pour 
les  matières  premières  destinées  à  sa  fabrication,  ces  droits, 
après  enquête  sont  déduits  de  la  somme  qu'il  doit  payer  pour 
les  quantités  d'alcool  produites. 

ff  Cependant,  si  le  bouilleur  ne  veut  pas  payer  les  taxes 
'  locales,  il  peut  réclamer  l'entrepôt. 

«  Fraude. —  En  cas  de  fraude,  le  bouilleur  de  cru  perd  son 
privilège,  pour  devenir  bouilleur  de  profession  le  restant  de 
la  campagne  et  la  campagne  suivante.  (Art.  10,  loi  du  29  déc. 
1900.) 

a  Petits  récoltants  susceptibles  de  devenir  bouilleurs  de  pro- 
fession —  par  l'obligation  de  se  servir  d'alambics  à  vapeur. 
—  Beaucoup  de  petits  récoltants  ne  possèdent  pas  d'alambics, 
ils  ont  alors  recours  aux  alambics  ambulants. 

«  Ceux-ci  étant  presque  toujours  à  vapeur  font  perdre  à  ces 
petits  propriétaires  le  bénéfice  de  bouilleur  de  cru  proprement 
dit.  (Art.  10,  loi  du  29  déc.  1900). 

a  Cependant  ils  ont  droit  à  20  litres  d'alcool  pur,  d'après  ce 
même  article,  quantité  rarement  dépassée  par  le  petit  proprié- 
taire comme  rendement  en  alcool  de  sa  récolte. 
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c  Or,  aux  termes  de  l'article  90  de  la  loi  du  28  avril  1876, 
lorsqu'un  bouilleur  de  cru  veut  transporter  les  eauz-de-vie 
fabriquées  de  la  brûlerie  dans  une  cave  ou  un  cellier  qui  en 
est  séparé  par  la  voie  publique,  il  doit  se  munir  d'un  acquit  à 
caution,  lequel  ne  peut  être  déchargé  qu'après  acquittement 
du  droit  ou  prise  en  charge  au  compte  du  bouilleur. 

«  Dans  ces  conditions  c'est  la  totalité  de  la  production  du 
bouilleur  qui  se  trouverait  placée  sous  le  lien  de  l'impôt  et 
les  récoltants  ne  pourraient  bénéficier  de  l'allocation  fami- 
liale. 

«  Après  examen  de  la  question,  j'ai  estimé  qu'il  y  a  lieu  de 
continuer  à  user  de  tolérance  à  Tégard  des  intéressés  et  d'at- 
ténuer ce  que  pourrait  avoir  de  rigoureux  pour  eux  l'applica- 
cation  de  l'article  10  précité.  J'ai  admis  en  conséquence  que 
le  fait  de  distiller  hors  du  domicile,  n'aura  pas  pour  résultat 
de  faire  j>erdre  aux  récoltants  le  bénéfice  de  l'allocation  de 
vingt  litres  accordé  par  l'article  10  de  la  loi  du  29  décembre 
1900  aux  bouilleurs  de  cru  qui,  faisant  usage  d'appareil  à 
vapeur  ou  à  marche  continue  sont  assimilés  aux  bouilleurs  de 
profession.  A  cet  effet,  l'acquit-à-caution  délivré  pour  légi- 
timer le  transport  sera  déchargé  purement  et  simplement  jus- 
qu'à concurrence  de  vingt  litres,  le  surplus  étant  seul  soumis 
au  paiement  du  droit. 

«  Au  cas  où  les  récoltants  réclameraient  le  crédit  de  l'impôt, 
les  vingt  litres  leurs  seraient  alloués  en  déduction  sur  la  quan- 
tité totale  qui  serait  alors  prise  en  charge.  Il  a  été  formelle- 
ment spécifié  que  ces  tolérances  seraient  retirées  en  cas 
d'abus. 

Le  ministre  des  Finances  :  J.  Caillaux. 

Bouilleurs  de  cru  soumis  au   régime  des  bouilleurs  de 
profession,  diaprés  la  loi  du  95  Décembre  1900. 

a  Art.  10. —  Sont  soumis  au  régime  des  bouilleurs  de 
profession,  les  bouilleurs  de  cru  qui,  dans  le  rayon  déterminé 
par  l'article  20  du  décret  du  17  mars  i852,  exercent  par  eux- 
mêmes  ou  par  intermédiaire  d'associés  la  profession  de  débi- 
tant ou  de  marchand  en  gros  de  boisson. 

«  Sont  également  soumis  au  régime  des  bouilleurs  de 
profession,  les  bouilleurs  de  cru  qui  font  usage  d'appareils  à 
marche  continue,  pouvant  distiller  par  24  heures  plus  de  200 
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litres  de  liquide  fermenté,  d'appareils  chauffés  à  la  vapeur  ou 
d'alambics  ordinaires  d'une  contenance  totale  supérieure  à 
5  hectolitres.  Il  leur  est  toutefois  accordé  une  allocation  en 
franchise  de  20  litres  d'alcool  pur,  par  producteur  et  par  an 
pour  consommation  de  famille. 

'<  Par  dérogation  au  paragraphe  précédent,  les  alambics 
ambulants  peuvent  avoir  une  contenance  de  plus  de  5 
hectolitres,  sans  que  les  producteurs  qui  en  font  usage, 
perdent  le  privilège  de  bouilleurs  de  cru. 

«  Les  bouilleurs  de  cru  convaincus  d'avoir  enlevé  ou  laissé 
enlever  de  chez  eux  des  spiritueux  sans  expédition  ou  avec 
une  expédition  inapplicable,  indépendamment  des  peines 
principales  dont  ils  sont  passibles,  perdront  leur  privilège  et 
deviendront  soumis  au  régime  des  bouilleurs  de  profession 
pour  toute  la  durée  de  la  campagne  en  cours  et  de  la 
campagne  suivante. 

«  Privilèges.  —  Les  bouilleurs  de  cru  assimilés  aux  bouil- 
leurs de  profession,  jouissent  cependant  d'une  allocation 
annuelle  de  20  litres  d'alcool  pur  par  producteur  et  par  an  et 
sont  affranchis  du  paiement  de  la  licence. 

«  Le  décompte  de  20  litres  d'alcool  se  fait  à  la  fin  de  la 
campagne. 

OBTENTION  DBS  BAUX-DE- VIE  AU  POINT  DE  VUE 
TECHNIQUE 

Les  jus  sucrés  provenant  des  fruits,  ou  des  matières 
premières  industrielles,  donnent  par  fermentation  ce  qu'en 
terme  de  distillerie  on  appelle  des  vins^  dont  le  degré  alcoo- 
lique varie  entre  5  et  lo®  en  moyenne. 

En  soumettant  ces  vins  à  la  distillation,  on  recueille  les 
éléments  volatils,  qui  constituent  l'eau-de-vie.  C'est  l'alcool 
éthylique  et  l'eau  qui  forment  la  majeure  partie  des  consti- 
tuants de  l'eau-de-vie  :  par  nouvelle  distillation,  on  peut 
éliminer  la  plus  grande  partie  de  l'eau  et  obtenir  finalement 
de  l'alcool  à  haut  degré. 

L'appareil  dans  lequel  s'opère  cette  distillation  se  nomme 
alambic.  Il  existe  un  grand  nombre  de  types  d'alambics  dont 
nous  donnerons  quelques  exemples  un  peu  plus  loin. 
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IMPURETÉS   DES  EÀUX-DE-VIE. 

Outre  Talcool  éthylique,  il  existe,  dans  l'eau-de-vie,  une 
petite  quantité  de  divers  principes  volatils  dont  la  nature 
modifie  le  goût,  Tarôme  et  les  propriétés  hygiéniques  du 
produit. 

A  côté  des  arômes  spéciaux^  provenant  du  fruit  ou  de  la 
matière  première,  on  rencontre  des  corps  volatils  formés  par 
la  vie  du  ferment  qui  a  évolué  dans  le  moût.  Nous  avons  vu 
précédemment  quel  était  le  mo.de  d'action  des  levures  qui 
opèrent  une  fermentation.  Rappelons  que,  lorsque  le  dédou- 
blement du  sucre  s'est  produit  sous  l'influence  de  levures  et 
et  de  bactéries,  on  rencontre  dans  les  produits  de  la  fermen- 
tation, des  alcools  différents  de  l'alcool  éthylique,  et  dont  la 
proportion  est  variable.  Outre  la  glycérine,  toujours  engendrée 
dans  les  fermentations,  on  constate  la  présence  dei3  alcools 
propylique,  isobutylique,  amylique,  etc.,  qui  sont  toujours 
nocifs  et  proviennent  de  la  vie  des  levures  sauvages  et  des 
autres  microbes  qui  peuplent  un  moût  abandonné  à  la 
fermentation  spontanée.  On  voit  dès  maintenant  apparaître 
l'un  des  avantages  de  l'emploi  des  levures  pures  sélectionnées  : 
c'est  que,  grâce  à  elles,  on  obtient  des  eaux-de-vie  et  alcools 
bien  moins  nocifs  que  par  les  anciennes  méthodes,  puisqu'en 
particulier,  ils  sont  exempts  d'alcool  isobutylique,  qui  a  une 
action  si  pernicieuse  pour  la  santé.  Or,  ceci  a  une  très  grande 
importance,  surtout  en  ce  qui  concerne  les  eaux-de-vie  de 
vin  et  fruits,  qui  ne  peuvent  être  débarrassées  des  produits 
malsains,  car  on  ne  les  soumet  jamais  à  une  rectification 
proprement  dite,  qui  enlèverait  en  même  temps  les  bouquets 
agréables. 

Quant  aux  alcools  d'industrie,  tout  au  moins  ceux  fabriqués 
dans  les  usines  importantes,  ils  sont  complètement  rectifiés 
et  ne  contiennent  aucune  impureté,  surtout  lorsqu'ils  ont  été 
engendrés  par  les  levures  pures:  mais  par  contre  ils  sont 
neutres  et  sans  saveur  agréable,  ce  qui  oblige  de  les  mélanger 
à  des  eaux-de-vie  naturelles  ou  à  y  incorporer  des  bouquets 
artificiels  très  nocifs  en  général,  pour  pouvoir  les  faire 
accepter  par  la  consommation. 

Pour  les  personnes  désireuses  d'être  bien  documentées  sur 
la  préparation  des  diverses  eaux-de-fruits  ordinaireiïient 
préparées,  nous  leur  recommandons  l'excellent  ouvrage  de 
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M.  Rocques  (i),  auquel  nous  empruntons  les  détails  suivants  - 
concernant  les  produits  qui  nous  intéressent  actuellement  : 

a  EauX'de-vie  de  cidre  et  de  poiré,  —  Ces  eaux-de-vie,  qui  s'obtiennent 
par  la  distillation  du  cidre  et  du  poiré,  se  préparent  sur  une  grande 
échelle  en  Normandie  et  en  Bretagne,  où  elles  sont  l'objet  d'une  con- 
sommation considérable.  Ces  eauz-de-vie  sont  d'ailleurs  peu  répandues 
en  dehors  des  régions  à  cidre  où  teur  réputation  est  localisée.  La 
majeure  partie  des  eauz-de-vie  de  cidre  est  faite  par  les  bouilleurs  de 
cru  ;  c'est  une  fabrication  très  rudimentaire  pour  laquelle  l'outillage  est 
des  plus  simples. 

a  Pour  obtenir  le  mazimum  de  rendement  en  alcool  il  faut,  bien 
entendu,  attendre  que  la  fermentation  soit  entièrement  terminée;  le 
cidre  ne  renferme  plus  alors  de  sucre  ;  on  dit  qu'il  est  paré.  Mais,  pour 
avoir  de  l'eau-de-vie  de  cidre  de  qualité  supérieure,  il  ne  faut  pas  atten- 
dre que  le  cidre  soit  vieilli,  de  même  que  pour  les  vins,  il  faut  le  dis- 
tiller quand  il  est  nouveau.  Les  poirés,  étant  plus  alcooliques  que  les 
cidres,  donnent  par  la  distillation  un  rendement  plus  élevé  en  eau-de- 
vie.  On  compte  qu'un  hectolitre  de  cidre  donne  de  8  à  14  litres  d'alcool 
à  5o%  tandis  qu'un  hectolitre  de  poiré  en  donne  de  10  à  16  litres. 

«  La  distillation  peut  se  faire  de  deuz  manières,  soit  en  faisant  deuz 
distillations  successives,  soit  en  distillant  au  premier  jet. 

«  Dans  le  premier  cas,  on  distille  le  cidre  jusqu'à  ce  que  le  liquide 
distillé  marque  i5%on  obtient  ainsi  les  petites  eaux  ou  eaux  blanches  ou 
flegmes.  On  continue  la  distillation^  et  ce  qui  passe  ensuite  est  mis  dans 
le  cidre  destiné  à  être  distillé. 

a  Quand  on  fait  un  certain  nombre  de  chauffes  ou  chaudes^  on  dis- 
tille les  petites  eauz  et  on  coupe,  c'est-à-dire  qu'on  fractionne  pour  éli- 
miner des  produits  de  tète  et  de  queue. 

a  La  distillation  faite  au  premier  jet  et  sans  séparation  de  tètes  et  de 
queues  donne  des  produits  beaucoup  moins  bons. 

«t  On  ne  doit  employer  pour  la  distillation  des  cidres  et  poirés  que 
des  alambics  dont  les  organes  sont  en  cuivre  nu.  L'acide  malique  con- 
tenu dans  ces  boissons  possède  une  action  très  corrosive,  et  l'étain  dont 
on  recouvre  les  alambics  destinés  auz  vins  serait  rapidement  rongé. 

a  L'eau-de-vie  de  cidre  est  consommée  à  un  degré  plus  élevé  que 
l'eau-de-vie  de  vin^  on  la  trouve  souvent  à  60*.  Ces  eauz-de-vie,  logées 
dans  des  cuves  de  chêne,  s'améliorent  avec  l'âge,  comme  le  font  les 
eauz-de-vie  de  vin. 

a  On  distille  les  lies  de  cidre  comme  celles  de  vin.  Les  marcs  peuvent 
aussi  être  distillés,  leur  rendement  est  géralement  très  faible,  les  marcs 
ayant  été  lavés  pour  la  préparation  de  la  boisson.  » 

RENDEMENT  DBS   CIDRES  EN   ALCOOL. 

Nous  avons  vu  par  ailleurs,  Chapitre  XIII  :  «  Chimie 
pomicole  »,  que  la  composition  chimique  des  fruits  était  très 


(i)  Les  EauX'de-vie  et  Liqueurs  par  X.  Rocques,  ingénieur-chimiste, 
ancien  chimiste  principal  du  Laboratoire  municipal  de  Paris.  Georges 
Carré  et  Naud,  éditeurs,  3,  rue  Racine,  Paris. 
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variable,  en  raison  de  causes  multiples.  Or,  si  la  teneur  en 
sucre  des  pommes  et  poires  est  sujette  à  variations,  le  rende- 
ment alcool  qui  en  est  fonction  subira  les  mêmes  fluctuations 
pour  les  mêmes  causes  (mettant  à  part,  bien  entendu,  la 
question  fermentation  du  moût). 

Voici  deux  tableaux  qui  donneront    des   renseignements 
absolument  approximatifs  sur  la  réalité  des  faits. 

Variation  du  readement-alcool  des  pommes  suivant 
leur  maturité  (extrait  de  la  chimie  de  M.  Olrardin). 


EPOQUES 

DENSITÉ 
du  }us 

ALCOOL 

retiré  du  cidre  par  la 

distillation. 

DK  HATUSITK. 

à  l'aréomètre 
Baume. 

Quantité. 

Densité 

à  Taréomèire 

de  Cartier. 

Pommes  de  i'«  saison 

4  a     5<> 

i/i5 

14  à  \^^ 

—            2^      — 

70 

1/10 

16  à  170 

—            3«      — 

9  à  120 

1/8 

1 9  à  200 

Quantités  en  volume  d'alcool  pur  contenu  dans  un  hectolitre 
de  cidre  et  dans  xoo  kil.  de  pommes. 


CIDRES 

DE    PROVENANCES    DIVERSES 

Par  hectolitre 
de  cidre. 

Par  100  kil. 
de  pommes. 

Cidre  de  la  Vallée  de  la  Dive. . . . 

—  —              d'Auge  . . . 

—  de  St-Georges  (d'un  an). . . 

—  de  Blansv 

litres. 
7.40 

6.5o 
6.66 
4.50 

4-79 
4.41 

4.07 
3.86 
3.90 
3.25 

litres. 

4-94 
4.34 
4.44 
3.00 
3.18 
2.84 
2.70 
2.56 
2.60 
2.16 

—     d'Ansletcrre 

—    d'Amérique 

—    de  Jersey 

—    d'Isigny 

—    d'Alençon 

—    de  Lisieux 

4> 
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Fermentation  des  cidres  destinés  à  la  chaudière. 

La  fermentation  des  moûts  de  pommes  ou  de  poires  des- 
tinés à  produire  des  eaux-de-vie,  doit  s^effectuer  essentielle- 
ment sous  rinfluence  de  levures  pures  sélectionnées.  En  effet, 
deux  raisons  militent  en  faveur  de  cette  manière  d'opérer  : 

10  Une  d'ordre  économique  ; 
2®  Une  d'ordre  hygiénique. 

11  est  un  fait  reconnu  aujourd'hui  dans  la  grande  industrie 
de  la  distillerie,  que  les  levures  pures  donnent  un  rendement 
supérieur  aux  levures  résiduaires^  autrement  dit  elles  trans- 
forment le  maximum  de  sucre  en  alcool.  Comme  corollaire 
de  cet  avantage,  elles  travaillent  plus  rapidement  et  assurent 
ainsi  une  économie  de  matériel  et  de  main-d'œuvre. 

La  raison  d'ordre  hygiénique,  nous  l'avons  indiquée  dans 
un  paragraphe  précédent  (impuretés  des  eaux-de-vie). 

Les  levures  que  nous  conseillons  d'employer  sont  la  Folle 
blanche  de  cognac  et  mieux  encore  ralcoolisatrice  de  l'Institut 
La  Claire  qui  termine  complètement  la  fermentation  en  moins 
de  r5  jours. 

Pour  la  préparation  des  moûts,  soit  de  fruits  frais,  soit  de 
marcs  déjà  pressurés,  il  sera  nécessaire  d'appliquer  les  pro- 
cédés de  diffusion  et  lixiviation  par  de  l'eau  à  80-900  indi- 
qués dans  le  Chapitre  XX  :  «  Des  procédés  spéciaux  de  cidri- 
ficatidn  »  (moyens  pour  préparer  des  cidres  à  bouquet)  ;  de 
cette  façon,  on  obtiendra  beaucoup  de  parfum. 

Ce  serait  aussi  le  cas  d'ajouter  au  moût  de  nos  glucosides- 
malosides  spéciaux  extraits  de  feuilles  de  grands  crus  de  pom- 
mier (à  la  dose  de  5o  grammes  environ  par  hecto)  qui,  d'après 
les  expériences  faites,  ont  donné  toujours  des  eaux-de-vie 
absolument  supérieures.  N'oublions  pas  aussi  que  les  malo- 
sides permettent  une  meilleure  fermentation  en  favorisant 
l'évolution  de  la  levure. 

Quant  à  la  mise  en  fermentation,  s'inspirer  de  la  méthode 
indiquée  page  398  (manière  de  faire  fermenter  5q  hectolitres 
de  cidre  avec  i  kilo  de  levure),  mais  bien  noter  qu'il  est  indis- 
pensable que  les  levains  soient  très  vigoureux  et,  pour  cela, 
aient  été  maintenus  aune  température  de  20  à  So»  cent^rades. 

Il  est  bien  évident  que  l'on  ne  doit  livrer  à  la  chaudière  que 
des  cidres  fermentes  à  fond,  et  que  plus  le  degré  alcoolique 
en  sera  élevé,  plus  le  rendement  à  la  distillation  sera  grand. 
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Pratique  de  la  distillation. 

GÉNéRALITÉS. 

La  distillation  est  une  opération  dont  le  but  est  de  séparer 
des  corps  qui  sont  à  l'état  gazeux,  par  le  fait  de  la  différence 
de  leurs  températures  d'ébullition.  Ainsi  un  mélange  d'eau  et 
d'alcool  étant  chauffé,  la  masse  de  vapeurs  formées  contiendra 
d'autant  plus  de  vapeur  d'alcool  et  d'autant  moins  de  vapeur 
d*eau  que  l'on  tendra  à  approcher  la  température  de  8o<>  sans 
la  dépasser. 

Les  vapeurs  obtenues  par  chauffage  sont  condensées  et 
recueillies  en  bloc  ou  par  fractions. 

Diverses  sortes  d'alcools  passant  à  la  distillation,  —  Les 
vapeurs  alcooliques  d'un  vin  de  fruits  soumis  à  la  distillation 
comprennent  trois  groupes  de  produits  : 

lo  Les  produits  de  tête  qui  bouillent  aux  plus  basses  tem- 
pérature. Ce  sont  l'alcool  de  bois  ou  méthylique  bouillant 
à  620;  l'aldéhyde,  à  peu  près  à  même  température  et  des 
éthers  qui  bouillent  à  des  températures  un  peu  plus  basses. 

2*»  Les  alcools  de  cœur.  —  On  dénomme  ainsi  l'alcool  ordi- 
naire ou  éthylique  qui  bout  vers  78®  4. 

30  Les  alcools  de  queue.  —  Ces  produits  bouillent  au-dessus 
de  780  4,  Tun  d'eux  même  ne  bout  que  vers  i32%  c'est  l'alcool 
amylique  (huile  de  pomme  de  terre).  On  a  vu  précédemment 
qu'il  y  aura  plus  ou  moins  d'alcools  de  queue  suivant  que  la 
fermentation  aura  été  spontanée,  c'est-à-dire  impure,  ou 
effectuée  sous  l'influence  de  levures  sélectionnées. 

Rectification  ou  repasse.  —  Cette  opération  a  pour  but  de 
donner  des  produits  d'une  alcoolicité  supérieure  et  plus 
finement  bouquetés.  Elle  consiste  à  effectuer  une  seconde  et 
même  une  troisième  distillation  des  alcools  obtenus  par  une 
première  opération. 

DES   APPAREILS  DE  DISTILLATION. 

Pour  effectuer  la  distillation,  on  possède  deux  catégories 
d'appareils:  les  alambics  à  distillation  intermittente  et  les 
alambics  à  distillation  continue. 

Quel  que  soit  l'appareil  adopté  :  il  comprend  toujours  une 
chaudière  et  un  fourneau. 

La  chaudière  appelée  cucurbite  est  surmontée  d'un  couver- 
cle ou  chapiteau. 
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Au  chapiteau  s'adapte  un  tube  droit  ou  courbé  terminé 
par  un  tube  en  hélice  du  nom  de  serpentin  et  qui  est  baigné 
par  de  l'eau  froide  ayant  pour  but  de  condenser  les  vapeurs 
qui  le  parcourent,  cette  partie  constitue  le  réfrigérant^  quel- 
quefois, avant  d'aller  au  réfrigérant  on  fait  passer  les  vapeurs 
dans  un  chauffe-vin^  dispositif  dont  le  liquide  réfrigérant  est 
constitué  par  du  vin  à  distiller.  Cette  opération  a  pour  but 
d'économiser  une  certaine  quantité  de  chaleur,  dans  ce  cas  il 
y  a  rétrogradation  du  liquide  condensé  vers  la  chaudière. 

La  condensation  partielle  produit  un  enrichissement  en 
alcool  et  en  impuretés  qui  ont  des  courbes  ascendantes  et  un 
appauvrissement  en  impuretés  qui  ont  des  courbes  descen- 
dantes; aussi  pour  obtenir  des  produits  distillés  d'une  plus 
grande  alcoolicité,  beaucoup  d'alambics  possèdent  un  organe 
spécial  qui  produit  un  refroidissement  partiel  des  vapeurs  à 
leur  sortie  de  la  chaudière  avant  quelles  ne  s'engagent  dans 
le  serpentin.  Chez  les  uns,  cet  organe  est  en  forme  de  lentille, 
chez  les  autres,  en  forme  de  sphère.  Dans  les  grands  appareils, 
c'est  une  colonne  à  plateaux,  mais,  comme  ces  appareils  ne 
permettent  pas  le  fractionnement  des  produits  de  tête  et  de 
queue  et  ne  peuvent  par  suite  fournir  des  eaux-de-vie  fines, 
leur  emploi  n'est  vraiment  nécessaire  que  pour  de  grandes 
quantités  d'alcools  à  produire. 

QUELQUES    TYPES   d'aPPAREILS. 

Alambics  de  la  Maison  Egrot  et  Grange  (i).  —  La  répu- 
tation de  la  Maison  Egrot  et  Grange  n'est  plus  à  faire  pour  la 
^  construction  de  tous  les  appareils  de  distillerie.  Pour  donner 
une  idée  du  degré  de  perfection  auquel  sont  arrivés  ces  cons- 
tructeurs, nous  attirerons  l'attention  de  nos  lecteurs  sur 
quelques  dispositifs  aussi  ingénieux  que  pratiques  : 

Le  nouveau  reetiflcateur  Egrot,  —  Ajouté  à  un  alambic,  il  permet 
d'obtenir  du  premier  jet,  sans  repasse,  même  lorsqu'on  distille  des  jus 
fermentes  faibles,  de  l'eau-de-vie  rectifiée  à  60-70*  et  plus  à  volonté  et, 
si  on  rectifie  des  eaux-de-vie  ou  des  flegmes  de  première  distillation, 
d'en  obtenir  de  Talcool  rectifié  à  90*. 

De  plus,  la  quantité  de  bons  goûts  produits  est  considérablement  aug- 
mentée et  la  quantité  de  flegmes  à  repasser  diminuée  d'autant 


(i)  Egrot  et  Grange,  ingénieurs-constructeurs,   19-21-23,  rue  Mathis, 
Paris. 
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Le  rcctificatcur  Egrot  se  place  sur  le  réfrigérant.  Il  n'encombre  donc 
pas  le  dessus  de  l'alambic,  dont  le  servico-  s'opère  sans  aucune  compli- 
cation, le  chapiteau  restant  léger  et  commode  à  enlever.  Enfin,  il  est 
facile  de  l'ajouter  aux  alambics  anciens. 

Le  rectificateur  Egrot  se  compose  de  deux  sphères  concentriques.  La 
sphère  intérieure'  est  parcourue  par  un  Courant  d'eau  qui  se  répand 
ensuite  sur  la  sphère  extérieure,  recouverte  d'une  toile  à  grosses  mailles. 
Cette  toile  assure  une  répartition  égale  du  liquide  et  permet  à  l'eau 
répandue  en  couche  mince  de  se  vaporiser,  en  produisant  un  refroidis- 
sement énergique. 


COUPE  DU   RECTIFICATEUR  SPHÉRIQUE  SYSTÈME  EGROT 


Les  vapeurs  alcooliques  s'élèvent  dans  l'espace  compris  entre  les  deux 
sphères  et,  au  contact  de  cette  double  paroi  refroidie,  st  dépouillent  des 
flegmes  qu'elles  entraînaient  et  qui  retournent  dans  la  chaudière  de 
l'alambic,  elles  s'engagent  ensuite  seules,  débarrassées  de  leurs  petites 
eaux,  dans  le  serpentin  où  elles  se  condensent  et  à  la  sortie  duquel  elles 
sont  recueillies,  rectifiées,  sans  qu'il  y  ait  lieu  de  les  repasser. 

Si  on  ne  veut  pas  se  servir  du  rectificateur,  il  suffit  de  ne  pas  y 
amener  d'eau  ;  l'alambic  fonctionne  alors  comme  alambic  simple  et  pro- 
duit de  l'eau-de-vie  qui  devra  être  repassée. 

Cet  appareil  est  très  puissant  et  fonctionne  avec  la  plus  grande  régu- 
larité, grâce  à  la  masse  d'eau  qu'il  contient,  avantage  précieux  pour  la 
qualité  de  l'eau-de-vie.  Son  nettoyage  intérieur  est  rendu  très  facile  par 
un  large  orifice  qu'il  porte  à  sa  partie  supérieure,  l'eau  se  vidant  par  le 
bouchon  à  vis  O. 
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Alambic  btûleur  à  bascule  système  Egrot,  —  Cet  appareil  est  employé 
pour  la  distillation  des  vins^  cidres,  poirés,  fruits,  marcs,  lies,  etc.,  avec 
lesquels  il  produit  du  premier  jet,  sans  repasse,  Teau-de-Yie  rectifiée 
à  60-70*  et  plus,  à  volonté.  En  repassant  des  eaux-de-vie  ou  des  flegmes, 
il  produit  de  l'alcool  rectifié  à  90*  environ. 

La  cucurbite  de  Talambic,  le  couvercle  enlevé,  forme  une  bassine  très 
utile  dans  une  exploitation  agricole  pour  le  chaufiPage  du  lait,  la  fabri- 
cation du  fromage,  la  fonte  du  sucre  pour  le  sucrage,  le  chauffage  de 
l'eau,  la  fabrication  des  cristaux  de  tartre,  la  cuisson  des  aliments  pour 
les  bestiaux,  le  lessivage  du  linge,  etc. 

Ce  système  de  brûleur  possédant  le  rectificateur  décrit  précédemment 
et  qui  se  place  sur  le  serpentin  sans  encombrer  le  couvercle  de  l'alam- 
bic, sans  gêner  ni  compliquer,  permet  de  produire  de  l'eau-de-vie  rec- 
tifiée sans  repasse  à  60-70*  et  plus,  môme  avec  des  marcs  ou  des 
piquettes  à  faible  degré. 

La  vidange  et  le  nettoyage  sont  instantanés  par  l'appareil  de  bascule- 
ment indiqué  ci-contre. 

La  fermeture  est  rapide  et  hermétique,  au  moyen  du  nouveau  joint 
à  verrous  système  Egrot. 

Voici  le  fonctionnement  de  cet  appareil  (i)  : 

Le  liquide  à  distiller  est  introduit  dans  la  chaudière  en  cuivre  A 
placée  dans  le  fourneau  en  tôle  B.  (Le  système  de  basculement  peut 
aussi  être  appliqué  à  un  alambic  installé  dans  un  fourneau  en  briques). 
Le  couvercle  chapiteau  G  est  mis  en  place  et  fixé  au  moyen  des 
verrous  f.  L'extrémité  m  du  tube  flexible  F  est  placée  dans  son  loge- 
ment sur  le  chapiteau  ;  puis,  le  réfrigérant  étant  rempli  d'eau,  on 
allume  le  feu  dans  le  fourneau.  Le  bruit  de  Tébullition  se  fait  bien- 
tôt entendre.  Lorsque  la  distillation  va  commencer,  ce  qu'on  sent  en 
suivant  avec  la  main  l'ascension  des  vapeurs  dans  le  col  de  cygne,  on 
fait  couler  un  filet  d'eau  dans  l'entonnoir  du  rectificateur  O;  puis,  lors- 
que Teau-de-vie  arrive  à  la  sortie  S,  on  commence  à  faire  couler  l'eau 
dans  l'entonnoir  /  pour  refroidir  le  serpentin  contenu  dans  la  bftche  R. 
Selon  la  force  alcoolique  du  produit  distillé  et  le  degré  que  doit  avoir 
l'eau-de-vie  produite,  on  donne  plus  ou  moins  d'eau  au  rectificateur.  À 
la  fin  de  l'opération,  lorsque  le  produit  obtenu  marque  moins  de  40*,  il 
faut  le  recueillir  à  part  et  continuer  la  distillation  rapidement,  en  ces- 
sant d'amener  l'eau  au  rectificateur,  afin  d'en  arrêter  l'action.  Ce  pro- 
duit final  est  mis  de  côté  et  repassé  avec  l'opération  suivante  : 

Lorsqu'on  veut  distiller  sans  produire  des  eaùx-de-vie  rectifiées  ou 
encore  si  on  distille  des  eaux  aromatiques,  on  ne  fait  pas  couler  d'eaîu 
sur  le  rectificateur  U.  L'alambic  fonctionne  alors  comme  un  alambic 
ordinaire.  L'opération  terminée,  le  chapiteau  est  retiré  et  on  procède  à 
la  vidange  et  au  nettoyage  de  la  chaudière.  Pour  cela,  de  la  maiii  droite. 


(i)  Une  instruction  détaillée,  ainsi  que  le  «  Guide  du  distillateur  des 
vins,  marcs,  lies,  cidres,  fruits  et  fleurs,  indiquant  la  préparation  des 
eaux-de-vie,  l'extraction  du  tartre,  la  distillation  des  essences,  etc..  • 
sont  remis  à  toute  personne  s'adressant  à  MM.  Egrot  et  Grange,  rue 
Mathis,  19-21-23,  Paris. 
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on  tire  en  avant  la  poignée  //,  en  ouvrant  de  la  main  gauche  le  verrou  K, 
La  came  D  qui  porte  la  chaudière  roule  sur  le  chemin  de  roulement  F, 
et  Talambic  s'avance  en  s'inclinant,  comme  l'indique  la  figure  lia.  Pour 
le  relever,  il  suffit  de  relever  la  poignée  //  sans  avoir  à  toucher  au 
verrou  K  qui  se  referme  de  lui-même. 

Alambics  de  la  Maison  Deroyfils  aîné  (i).  —  Les  appareils 
de  distillation  des  cidres  et  poirés,  de  la  Maison  Deroy  fils 
aîné,  ont  obtenu  les  premiers  prix  dans  les  concours  spéciaux 
à  Alençon,  Saint-Brieuc,  Caen,  Le  Mans,  Evreux,  Laigle, 
etc.,  c^est  une  belle  recommandation  pour  cette  Maison  qui  a 
été  mise  hors  concours  à  TExposition  universelle  de  Paris 
1900. 

Alambic  à  chapiteau  recticafiteur  et  à  double  joint  hydraulique.  —  Cet 
appareil  d'une  simplicité  remarquable  s'emploie  pour  distiller  les  cidres, 
les  poirés,  les  vins,  les  piquettes,  les  marcs  de  pommes,  de  poires,  de 
fruits  divers,  etc.  11  est  de  beaucoup  supérieur  aux  alambics  ordinaires 


\v:. 


en  ce  qu'il  peut  produire,  sans  repasse  et  au  degré  voulu,  de  Teau-de- 
vie  rectifiée,  d'une  qualité  plus  fine  et  avec  une  économie  considérable 
de  temps,  d'eau  et  de  combustible. 

La  marche  de  cet  alambic  est  des  plus  faciles  et  la  conduite  peut  en 
être  confiée  à  n'importe  qui.  On  charge  la  chaudière  du  liquide  ou  des 
matières  à  distiller,  on  replace  le  chapiteau  3  qui  se  relie  au  serpen- 


(i)  Deroy  fils  aîné,  constructeur,  71-73-75-77,  rue  du  ThéAtre,  Paris. 
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tin  7  par  le  col  de  cygne  6,  et  Ton  allume  le  feu  après  avoir  empli 
d'eau  le  réfrigérant  8  ;  puis  quand  la  distillation  commence,  on  règle 
l'ouverture  du  robinet  régulateur  lo  suivant  le  degré  que  Ton  désire 
obtenir. 

Les  vapeurs  en  distillation  se  trouvent  rectifiées  de  la  façon  la  plus 
rationnelle,  avec  une  grande  économie  d'eau,  par  l'absorption  de  la  cha- 
leur latente  de  vaporisation  de  l'eau  qui  humecte  plus  ou  moins  le  cha- 
piteau et  qui  détermine  un  abaissement  de  la  température  intérieure 
un  peu  au-dessous  du  point  de  condensation  des  vapeurs  d'eau  s'élevant 
avec  les  vapeurs  alcooliques.  On  évite  ainsi  les  rechutes  d'alcool  qui  se 
produisent  lorsqu'en  emploie  l'eau  en  circulation.  Les  condensations 
entraînant  les  huiles  empyreumatiques  rétrogradent  dahs  la  chaudière, 
tandis  que  les  vapeurs  riches  et  épurées  se  dirigent  vers  le  serpentin  7  du 
réfrigérant  8  où  elles  se  condensent  pour  être  recueillies  à  Téprouvetie  i3. 

Le  chapiteau  s'emboUe  librement  dans  le  rebord  de  la  chaudière, 
dont  le  double  joint  hydraulique  est  alimenté  par  l'eau  d'humectation 
extérieure  et  par  les  condensations  des  vapeurs  d'eau  à  l'intérieur.  Cette 
fermeture  absolument  hermétique  est  ainsi  obtenue  sans  serrage  ni 
application  d'aucun  lut. 

La  Maison  Deroy  construit  aussi  des  alambics  du  môme  système  de 
distillation,  mais  avec  joint  à  serrage  ;  toutefois  la  fermeture  à  double 
joint  hydraulique  est  préférable,  surtout  pour  les  grandeurs  à  partir  de 
100  litres. 

Le  double  joint  hydraulique.  — Le  dessin  ci-dessous  exagère  les  propor- 
tions du  double  joint  hydraulique  des  alambics,  afin  d'en  mieux  montrer 


les  détails.  La  description  suivante  fera  comprendre  les  avantages  de 
cette  fermeture  dont  les  constructeurs  garantissent  absolument  la  par- 
faite herméticité.  Elle  est  en  outre  la  plus  pratique  et  la  plus  écono- 
mique à  l'usage  et  préférable  à  tous  autres  joints  ou  luts,  surtout  lors- 
qu'il s'agit  de  cercles  d'un  grand  diamètre. 

Le  rebord  c  du  chapiteau  3,  en  plongeant  dans  l'eau  de  la  gouttière 
A,  forme  le  joint  hydraulique  extérieur.  Ce  joint  est  entretenu  par 
l'excédent  d'eau  employée  pour  la  rectification  et  qui  ne  s'est  pas  trou- 
vée vaporisée  sur  le  dessus  du  chapiteau  3  ;  elle  arrive  par  conséquent, 
dans  la  gouttière  à  une  haute  température  ;  le  trop-plein  s'écoule  par  le 
coude  mobile  2. 
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La  bande  circulaire  e,  rivée  au  chapiteau,  plonge  dans  l'eau  de  la 
gouttière  B  pour  former  le  joint  hydraulique  intérieur  qui  est  alimenté 
par  les  condensations  aqueuses,  toujours  très  chaudes,  résultant  de 
l'analyse  desyapeurs  à  leur  passage  dans  le  chapiteau.  Ces  condensations 
suivent  la  paroi  interne  du  chapiteau  et  viennent  tomber  dans  la  gout- 
tière B,  dont  le  débordement  a  lieu  dans  la  chaudière  I. 

Il  résulte  de  ces  dispositions  : 

i^  Que  l'eau  du  joint  hydraulique  extérieur  A,  séparée  par  le  joint 
intérieur  B  de  la  chaudière  où  la  vaporisation  s*opère,  ne  peut  avoir 
aucun  contact  avec  les  vapeurs  alcooliques  qui  s'en  dégagent  ; 

2*  Que  les  condensations  des  vapeurs  aqueuses  produites  sous  le 
chapiteau  ne  peuvent  que  tomber  dans  le  joint  hydraulique  intérieur  B, 
puisqu'elles  se  trouvent  arrêtées  par  l'emboîtement  e.  La  partie  inté- 
rieure du  joint  étant  à  un  niveau  plus  bas  que  la  cloison  d^  ces  conden- 
sations se  déversent  dans  la  chaudière  ; 

3*  Que  dans  ces  conditions  il  ne  peut  y  avoir  de  pertes,  ni  par  échap- 
pement à  l'extérieur,  puisque  les  vapeurs  sont  arrêtées  par  le  double 
joint  hydraulique,  ni  par  déversement,  puisque  le  débordement  du  joint 
intérieur  se  fait  dans  la  chaudière,  ni  par  évaporation,  puisque  ce  sont 
des  vapeurs  condensées  qui  alimentent  le  joint  intérieur. 

Lentille  de  rectification  applicable  aux  alambics  système  Deroy.— Elle 
permet  d'obtenir,  saps  repasse,  des  eaux-de-vie  de  5o  à  75*,  et,  par 
repasse  jusqu'à  90*  ;  en  distillant  des  jus  et  matières  alcooliques  très 
faibles  :  piquettes,  boissons,  etc. 

Cette  lentille  se  place  directement  sur  le  chapiteau  ;  son  but  est 
d'augmenter  la  surface  d'analyse  des  vapeurs  en  distillation  et  de  per- 
mettre aux  vapeurs  d'eau  en  excès  qui  auraient  franchi  le  chapiteau  de 
venir  se  condenser  avant  leur  arrivée  au  col-de-cygne. 

Cet  organe  est  muni  d'un  dispositif  particulier  permettant  l'humée- 
tation  parfaitement  uniforme  de  sa  surface  externe,  au  moyen  d'un  filet 
d'eau  qui  provient  du  réfrigérant  et  arrive  par  un  robinet  dans  une 
collerette. 

Il  en  résulte  une  évaporation  extérieure  qui,  pour  se  former,  emprunte 
à  l'intérieur  une  certaine  quantité  de  chaleur  prise  au  dépens  des 
vapeurs  d'eau  qui  se  dégagent  avec  les  vapeurs  alcooliques.  Les  vapeurs 
aqueuses  se  condensent  et  rétrogradent  ver^  la  chaudière,  entraînant 
avec  elles  les  huiles  empyreumatiques,  tandis  que  les  vapeurs  d'alcool, 
plus  légères  et  épurées,  se  rendent  au  serpentin,  où  elles  se  condensent 
et  sont  recueillies  à  l'état  liquide  à  la  sortie  i3. 

Le  degré  s'élève  ou  s'abaisse  par  la  plus  ou  moins  grande  humectation 
de  la  lentille.  Celle-ci  peut,  au  besoin,  se  retirer  quand  on  distille  des 
jus  ou  matières  riches  en  alcool  ;  dans 'ce  cas,  on  la  remplace  par  un 
manchon,  qui  est  de  même  hauteur  et  s'emboîte  dans  les  raccords  du 
col  de  cygne  et  du  chapiteau. 

Système  de  basculement  applicable  aux  alambics  Deroy,  —  Dans  ce 
dispositif,  toutes  complications  mécaniques  chargeant  inutilement  l'ap- 
pareil ont  été  soigneusement  évitées.  La  chaudière  bascule  aisément  sur 
deux  tourillons  excentrés  ne  pouvant  se  disloquer.  Â  partir  de  400  litres, 
les  constructeurs  appliquent  le  basculement  à  cames. 
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La  chaudière  peut  être  munie  accessoirement  d'un  robinet  de  vidange. 
Si  Ton  désire  écouler  d'abord  les  parties  liquides  avant  de  basculer  les 
matières  solides.  ]Cette  addition  n'est  vraiment  utile  que  quand  l'ap- 


pareil est  de  grande  capacité,  et  pour  séparer  le  liquide  des  marcs  de 
raisin  quand  on  veut  en  extraire  les  cristaux  de  tartre. 

Agitateur  automatique.  —  Appliqué  aux  alambics  système  Deroy,  il 
permet  de  distiller  les  lies,  marcs,  fruits,  moûts  épais,  etc.,  en  évitant  le 
rimage  ou  brûlé. 

L'agitateur  automatique  se  compose  d'un  faux- fond  mobile  i6  portant 
au  centre  un  tuyau  d'éjection  17,  lequel  est  muni  à  sa  partie  supérieure 
d'une  calotte  ou  brise- jet  18.  La  grille  19,  reconnue  inutile  dans  la 
plupart  des  cas,  a  été  supprimée.  La  maison  Oeroy  construit  d'ailleurs 
divers  types  d'agitateurs  ou  appareils  de  circulation  reposant  sur  le 
même  principe. 

La  disposition  spéciale  de  cet  appareil  permet  une  circulation  rapide 
et  continue  du  liquide  clair  ou  semi-fluide  soumis  à  la  distillation,  de 
façon  à  ce  qu'on  puisse  maintenir  l'ébullition  sans  craindre  que  les 
molécules  solides  ne  s'attachent  et  ne  se  brûlent  au  fond  de  la  chaudière. 

Le  mouvement  continu  et  régulier  que  provoque  la  circulation  soumet 
successivement  toutes  les  parties  de  la  lie,  du  vin  ou  du  moût  à  distiller 
à  un  surchaufifage  passager  qui  a  pour  effet  de  développer  certains 
arômes,  produits  d'essences  diverses,  se  vaporisant  à  une  température 
plus  élevée  que  celle  atteinte  par  les  moyens  ordinaires.  On  obtient 
ainsi  rapidement,  dans  la  distillation  des  eaux-de-vie  de  lie  et  de  vin, 
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le  cuit  et  le  bouquet  si  recherchés  des  amateurs  et  que  les  anciens 
appareils  ne  peuvent  donner  que  d*une  façon  lente  et  coûteuse  par 
Taction  soutenue  et  prolongée  de  la  chaleur. 


^^-^M£^ 


Grands  appareils  Deroy.  —  Il  nous  est  impossible  de  les  passer  tous 
en  revue,  nous  noterons  cependant  l'alambic  à  triple  chauffe,  ainsi 
nommé  parce  que  le  chauffage  s*y  opère  graduellement  :  d'abord 
dans  le  chauffe-vin,  utilisant  la  chaleur  qui  se  perdrait  inutilement 
dans  l'eau  de  réfrigération  et  en  augmenterait  la  dépense  ;  ensuite  dans 
une  chaudière  supérieure  où  se  fait  la  chauffe  de  distillation  propre- 
ment dite  ;  et  enfin  dans  une  chaudière  inférieure  qui  sert  à  Tépuise- 
ment  complet. 

Ces  alambics  à  triple  chauffe  sont  :  ou  bien  mobiles  sur  chariot, 
comme  la  figure  ci-contre,  ou  bien  fixés  sur  fourneau  en  tôle  ou  en 
maçonnerie  pour  les  distilleries  à  demeure  ;  ils  sont  également  recom- 
mandables  en  raison  de  la  rapidité  avec  laquelle  les  opérations  se 
succèdent.  Us  produisent,  sans  repasse ,  des  eaux-de-vie  supérieures 
variant,  à  volonté,  de  5o  à  75*,  et  du  3/6  avec  Taddition  d*une  lentille 
de  rectification  telle  que  l'indique  la  gravure. 

Pour  la  grande  production,  nous  noterons  les  appareils  locomobiles 
à  vapeur,  à  2,  3  ou  4  vases,  pour  la  distillation  des  marcs,  fruits,  etc. 
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LUTAGB  DES   APPAREILS  DE  DISTILLATION. 

Sous  le  titre  «  le  lutage  des  vases  vinaires  et  appareils  à 
distiller  »  a  paru,  dans  le  Progrès  agricole  et  viticole  de 
Montpellier  (i)  du  22  septembre  1901,  un  long  et  intéressant 
article,  signé  de  M.  Henri  Blin,  que  nous  croyons  utile  de 
reproduire  in  extenso  : 

«  Dans  tonte  exploitation  vinicole  bien  ordonnée,  le  matériel  vinaire 
doit  être  Tobjet  de  soins  particuliers  afin  d'en  assumer  la  durée,  d'éviter 
les  frais  souvent  très  élevés  que  nécessite  le  remplacement  des  vases  et 
appareils  mis  hors  d'usage,  et  surtout  de  prévenir  les  accidents  qui 
pourraient  se  produire  à  la  suite  d'une  négligence  ou  de  l'application 
de  procédés  défectueux.  , 

ff  A  ces  divers  points  de  vue,  le  lutage  a  une  très  grande  importance. 
Nous  en  avons  une  preuve  bien  évidente  dans  les  questions  que  posent 
bon  nombre  de  viticulteurs,  afin  de  connaître  les  meilleurs  moyens  à 
employer  pour  réussir  cette  opération. 

a  En  ce  qui  concerne  les  appareils  à  distiller,  le  lutage  doit  être 
pratiqué  avec  le  plus  grand  soin.  Les  diverses  parties  des  appareils  étant 
ajustées  où  emboîtées  ne  donnent  pas  toute  la  sécurité  nécessaire  ;  les 
joints  ne  sont  pas  suffisamment  clos  pour  s'opposer  au  passage  des 
vapeurs  provenant  de  la  distillation. 

«  Dans  ces  conditions,  les  pertes  résultant  des  fuites  sont  à  craindre, 
on  peut  aussi  perdre  une  notable  partie  du  produit,  et  même  les  vapeurs 
alcooliques  en  suspension  dans  l'air  du  cellier  peuvent  occasionner  des 
accidents  très  graves.  Pour  fermer  toute  issue  aux  vapeurs,  avoir 
des  assemblages  parfaitement  clos,  on  conseille  de  luter  les  appareils. 

«  De  même  pour  les  foudres  et  les  cuves,  l'étanchéité  ne  peut  être 
obtenue  complètement  que  par  l'application  d'un  lut  préparé  dans  de 
bonnes  conditions. 

«  Le  lutage  des  portes  des  foudres  est  considéré  par  bien  des  viticul- 
teurs comme  le  plus  difficile  à  réussir,  mais  il  est  certain  que  tout  vase 
vinaire,  bien  construit,  foudre  ou  cuve,  peut  être  rendu  parfaitement 
étanché,  pourvu  que  l'on  fasse  usage  d'un  ingrédient  résistant  bien  aux 
variations  de  température,  à  la  chaleur  comme  à  l'humidité. 

«  Dans  les  appareils  de  distillation,  il  est  recommandable  de  clore  les 
jonctions  à  bride  rapprochées  à  vis  et  à  écrous,  au  moyens  de  pièces 
serrées  l'une  contre  l'autre.  Des  cartons  ordinaires  frits  dans  l'huile,  du 
suit  ou  du  beurre  et  découpés  ensuite  sur  les  assemblages  ou  ils  doivent 
être  posés,  donnent  d'excellents  résultats.  Les  collets  étant  bien  confec- 
tionnés, les  jonctions  sont  bien  closes  ;  quant  aux  emboîtages,  il  importe 
d'en  garnir  les  vides  et  les  fissures  avec  ces  luts  proprement  dits. 

a  C'est  au  choix  de  ces  luts  que  nous  allons  consacrer  cette  étude  en 
donnant  quelques  indications  pratiques  à  ce  sujet. 


{i)  Le  Progrès  agricole  et  viticole»  Publication  de  premier  ordre. 
Directeur,  M.  L.  DegruUy,  professeur  à  l'Ecole  nationale  d'agriculture 
de  Montpellier.  Administration,  i,  rue  Albisson,  Montpellier. 
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a  Ces  indications  sont  basées  sur  les  essais  que  nous  avons  pu  faire 
de  concert  avec  plusieurs  viticulteurs  et  vignerons  en  Loir-et-Cher, 
dans  l'Indre,  le  Loiret,  le  Var,  les  Bouches*du-Rhône  et  dans  quelques 
exploitations  vinicoles  de  TAlgérie,  depuis  iSgS.  Nous  nous  sommes 
appuyés  pour  ces  essais,  sur  les  formules  données  par  Malepeyre  dans 
son  Manuel  de  vinification  et  de  distillation. 

«t  Nous  avons  également  expérimenté  les  recettes  préconisées  de 
longue  date  dans  certaines  régions.  Quelques-unes  de  ces  recettes  nous 
ont  paru  peu  efficaces,  mais  il  en  est  qui,  employées  de  temps  immé- 
morial par  les  vignerons,  donnent  des  résultats  satisfaisants  c'est  le  cas 
de  celle  qui  est  couramment  usitée  dans  Tarrondissement  d'Issoudun. 

«  Luts  gras,  —  La  matière  grasse  la  plus  communément  employée 
pour  le  lutflge  des  foudres,  cuves  et  appareils  à  distiller,  est  le  suif. 
Mais,  à  cause  de  la  chaleur,  cette  matière  ne  donne  pas  toujours  le 
résultat  que  l'on  en  attend,  le  suintement  du  liquide  -se  produit  assez 
souvent  ;  aussi  les  vignerons  et  mattres.  de  chai  cherchent-ils  une  autre 
composition  qui  n'ait  pas  l'inconvénient  signalé. 

a  Nous  devons  dire  cependant  que  depuis  fort  longtemps,  les 
vignerons  issoldunois  font  usage  d'un  méLange  auquel  ils  donnent 
le  nom  baroque  de  cambernica,  appellation  toute  locale  et  dont 
l'origine  nous  échappe,  mélange  qui  n'est  autre  que  du  suif  malaxé 
avec  des  feuilles  d'orme  pilées.  On  recueille  ces  feuilles  fraîches  et, 
avec  un  mortier  et  un  pilon  en  fer,  on  mêle  intimement  le  suif  et  les 
feuilles  jusqu'à  ce  que  la  masse  prenne  la  consistance  d'un  mastic. 
Appliqué  sur  les  jointures  et  les  fissures  des  cuves,  ce  mastic  résiste 
bien  à  l'action  du  liquide  et  aux  agents  extérieurs.  Il  se  durcit  très  vite 
et  nous  connaissons  bon  nombre  de  vignerons  qui  n'emploient  pas 
d'autres  luts. 

«  Nous  ne  mentionnons  ce  mélange  que  parce  que  son  efficacité  est 
démontrée.  Quant  à  expliquer  la  raison  qui  fait  préférer  les  feuilles 
d'orme,  c'est  plus  difficile.  Il  s'agit  d'une  vieille  coutume  locale,  utile  à 
retenir,  et  que  nous  consignons  dans  cette  étude  telle  qu'elle  nous  a  été 
enseignée  par  les  praticiens. 

«  Les  chimistes  préconisent  un  lut  gras,  qui  est  certainement  un  des 
meilleurs,  pour  les  appareils  de  distillation  surtout. 

«  On  prépare  ce  lut  en  battant  dans  un  mortier  de  l'argile  bien  sèche 
avec  de  l'huile  de  lin  bouillante. 

«  L'huile  de  lin  peut  être  remplacée  par  un  vernis  d'ambre,  ou  mieux, 
un  mélange  avec  de  l'huile  de  lin  et  de  l'ambre  jaune  que  l'on  fait  fondre 
dans  une  cuiller  de  fer. 

«  Le  lut,  conseillé  par  Malepeyre,  est  beaucoup  plus  coûteux  que  le 
lut  composé  d'argile  et  d'huile  de  lin  seulement.  Sa  supériorité  n'est 
pas  en  rapport  avec  le  prix  de  revient.  Les  bouilleurs  préfèrent  le  pre- 
mier qui  résiste  bien  à  une  température  élevée,  ne  se  laisse  pas  attaquer 
par  les  acides  et  spiritueux,  adhère  fortement  aux  métaux,  au  grès,  au 
verre,  à  la  condition  que  ces  substances  soient  très  sèches.  Toutefois 
s'il  se  produit  un  suintement  pendant  la  distillation,  même  faible,  entre 
la  paroi  du  récipient  et  le  lut  appliqué  sur  celle-ci,  de  manière  à  l'hu- 
mecter un  tant  soit  peu,  il  est  difficile  de  boucher  la  fuite. 
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c  En  opérant  avec  soin»  en  n'appliquant  le  mélange  qne  lorsque  les 
parois  du  récipient  sont  complètement  sèches,  on  préviendra  cet  incon- 
vénient. 

c  Malepeyre  préconise  l'emploi  de  bandelettes  de  vessie  mouillées  et 
liées  avec  de  la  ficelle,  en  spires  très  rapprochées  et  fortement  serrées. 
Grftce  à  ces  bandelettes  recouvrant  le  lut,  on  n'a  pas  à  craindre  l'action 
de  la  chaleur  sur  celui-ci. 

«  Parfois,  la  forme  des  joints  ne  permet  pas  l'application  du  fil  ou  du 
petit  ruban  destiné  à  maintenir  les  bandelettes  :  il  faut,  en  outre,  une 
certaine  habileté  pour  ne  point  donner  des  secousses  à  l'appareil,  quand 
on  lute  un  joint,  l'autre  peut  se  déplacer;  dans  ce  cas,  il  faut  faire  usage 
de  bandelettes  de  toiles  enduites  de  lut  à  la  chaux  au  lieu  de  vessie 
humide.  On  les  adapte  aussi  sur  les  joints  lûtes  avec  la  cire  et  la 
résine  dont  nous  parlerons  plus  loin. 

«  Lutage  à  Vextérieur.  —  Ce  lutage  est  le  plus  facile  à  effectuer.  Il 
prévient  les  inconvénients  qui  peuvent  résulter  des  variations  subites  de 
la  température  dans  les  caves,  chais  ou  celliers. 

«  La  formule  la  plus  répandue  et  dont  nous  avons  constaté  la  réussite 
complète  aussi  bien  dans  la  région  blidéenne  (Algérie),  que  dans  le 
Var  et  chez  les  vignerons  de  la  Touraine  et  du  Blésois,  est  composée 
ainsi  qu'il  suit  : 

Argile  réfractaire 5  kilos 

Argile  fusible 5oo  grammes 

Gros  sabïe i  kilo 

Crottin  de  cheval 3o  grammes 

«  La  préparation  est  simple  :  on  bat  le  tout  avec  un  peu  d'eau,  puis 
on  malaxe  la  composition  et  on  en  fait  des  galettes.  Ce  lut  peut 
servir  pour  les  foudres,  les  cuves,  les  cornues  avec  lesquelles  on  dis- 
tille ensuite  à  feu  nu. 

«  Dans  les  laboratoires  de  chimie,  on  ajoute  à  ce  mélange  une  cer- 
taine quantité  d'eau,  afin  de  lui  donner  la  consistance  de  la  crème  après 
quoi  on  plonge  la  cornue  dans  le  liquide  épais  en  Ty  faisant  tourner  de 
façon  à  l'en  recouvrir  également,  puis  on  la  tient  au-dessus  du  feu  pour 
faire  sécher  le  lut,  on  la  replonge  à  nouveau,  la  fait  sécher  encore  et 
ainsi  de  suite  jusqu'à  ce  que  la  couche  de  lut  soit  d'une  épaisseur  con- 
venable. 

c  Luts  albumineux.  —  Ils  peuvent  être  préparés  de  plusieurs  manières. 
Le  lut  alcalin  albumineux  est  composé  de  cendres  de  bois  neuf  et  de 
sang  de  bœuf  dont  on  forme  une  pftte  épaisse  qui,  en  se  séchant,  acquiert 
la  dureté  d'un  bon  mastic  et  ne  forme  point  de  gerçures  ni  de  cre- 
vasses. 

«  Nous  classons  ce  lut  au  même  rang  que  les  luts  gras  bien  appliqués 
d'après  les  essais  que  nous  connaissons. 

ff  II  offre  l'avantage  d'être  simple,  peu  coûteux  et  facile  à  préparer. 

c  On  ne  peut  que  lui  reprocher  d'être  moins  propre,  en  apparence, 
que  ceux  dont  nous  avons  donné  la  description.  On  l'emploie  beaucoup 
dans  la  Basse-Bourgogne. 

c  lien  est  de  même  du  lut  c<ifc<itre  albumineux,  dans  lequel  la  chaux 
hydraulique  (chaux  fusée)  est  substituée  aux  cendres.  Ces  deux  luts  se 
valent.  Mais  il  est  à  observer  que  l'on  doit  toujours  employer  le  sang, 

4» 
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ftutant  que  possible,  avant  qu'il  soit  en  voie  de  décomposition  ;  car  il  ». 
m6le  plus  intimement  aux  cendres  ou  à  la  chaux  et  par  suite  offre  f^i: 
d'adhérence  aux  parois  des  vases  vinaires. 

<  Nous  n'avons  pas  expérimenté  le  lut  calcaire  au  blanc  d'œuf^  mt 
nous  savons  que  ce  lut,  quoique  plus  coûteux  que  les  précédents,  s'e::- 
ploie  dans  un  certain  nombre  de  celliers  du  Bordelais  et  du  Médoc 

c  Le  mélange  du  blanc  d'œuf  substitué  au  sang  avec  la  chaux  doc:: 
une  bouillie  claire  avec  laquelle  on  recouvre  des  bandes  de  toile.  Ci 
bandes  de  toile  sont  appliquées  sur  les  jointures. 

«  Ce  lut  est  couramment  employé  dans  les  laboratoires  de  chimie  -. 
de  pharmacie.  Il  a  l'inconvénient  de  former  des  grumeaux,  de  se  prc- 
dre  en  masse  si  on  tarde  à  l'employer.  Malepeyre  indique  un  moye:::^ 
l'améliorer  ;  c'est  d'ajouter  aux  blancs  d'œufs  un  peu  d'eau  et  en  méli: 
géant  rapidement  de  la  chaux  vive  en  poudre  fine  avec  un  blanc  d'K 
délayé  dans  son  volume  d'eau.  Le  blanc  d^œuf  peut  6tre  remplacé  rr 
une  dissolution  de  colle  forte  (gélatine),  assez  légère  pour  rester  llqxi^ 
à  froid.  Avec  cet  ingrédient,  on  donne  au  lut  une  grande  adhérence. 

c  Dans  certaines  contrées,  en  Champagne  notamment,  les  vigneror^ 
font  ce  qu'on  appelle  le  lutage  des  chaudronniers.  Le  lut  dont  ils  se  ser- 
vent est  formé  de  fromage  frais  ou  récemment  séparé  du  petit  lait  pêr 
avec  de  la  chaux  fusée.  Ce  procédé,  très  usité  dans  l'industrie  de  la  cbK- 
dronnerie  pour  boucher  les  jonctions  des  chaudières  clouées,  mér:: 
d'être  recommandé  particulièrement.  Les  cendres  de  bois  neuf,  assodée 
avec  du  fromage,  ne  donnent  pas  des  résultats  aussi  satisfaisants  que  j 
mélange  de  fromage  et  de  chaux;  Carbonell  indique  un  lut  fait  arec:^ 
la  chaux  et  du  lait.  Ce  lut  vaut  celui  des  chaudronniers,  mais  il  exif: 
un  peu  plus  de  temps  pour  la  dessication. 

c  Mentionnons  également  le  lut  préparé  avec  du  vieux  fromage  ^(J. 
l'on  écrase  dans  un  mortier  avec  de  l'eau,  de  manière  à  former  c::: 
sorte  de  crème  et  auquel  on  ajoute  de  la  chaux. 

a  Ce  mélange  à  l'avantage  de  durcir  promptement. 

c  LuU  à  la  farine  et  à  la  cire,  —  Les  petits  bouilleurs  des  envircci 
de  Paris  font  usage  d'un  lut  constitué  par  une  pâte  claire  de  farine  i: 
froment  brûlée  et  d'eau.  Dans  les  distilleries  allemandes,  en  Bavién. 
dans  le  Hanovre  où  l'on  travaille  la  pomme  de  terre  pour  la  prodncti:: 
de  l'alcool  et  où  on  fait  de  l'eau-de-vie  de  grains,  le  lut  appliqué  &' 
les  appareils  et  les  turbines  est  à  base  de  farine  de  graine  de  lin  banif 
avec  de  la  colle  d'amidon  ou  de  farine  de  moutarde  et  de  pflte  d'amacwSi 
Les  chimistes  se  servent  de  ces  luts  pour  coiffer  les  bouchons  de  liée: 
qu'ils  recouvrent  ensuite  d'une  toile  trempée  dans  la  colle  forte. 

a  Cavendish  broyait  des  amandes  amères  dans  un  mortier  et  es  fitisi 
une  pâte  avec  de  la  colle  forte  légère   Le  lut  ainsi  composé  exige  .: 
peu  plus  de  travail  pour  obtenir  un  broyage  parfait  dés  amandes.  H  es: 
très  efficace.  Des  essais  ont  montré  qu'il  peut  résister  à  plusieurs  ce:- 
timètres  de  liquide. 

c  Pour  les  récipients  de  verre,  le  lut  à  la  cire  jaune  est  à  conseil^' 
il  retient  très  bien  les  gaz  et  les  vapeurs.  On  lui  reproche  de  ne  pa. 
résister  aux  températures  élevées,  mais  sa  résistance  peut  être  augmea»: 
par  l'adjonction  de  résine.  Il  devient  aussi  plus  épais  et  plus  dur.  U 
cire  se  cassant  trop  facilement,  il  faut  au  préalable  la  faire  fondre  àcà 
un  huitième  de  son  poids  de  térébenthine. 
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t  II  nous  reste  à  dire  quelques  mots  des  lutages  légers  qui  se  prati- 
quent sur  ies  petits  récipients,  les  petits  appareils  et  les  fissures  légères. 

«  Ces  lutages  se  font  généralement  avec  des  bandes  de  papiers  enduites 
de  colle  ou  des  bandelettes  de  vessie  ou  boyaux  maillés  fixés  avec 
des  rubans  de  fil.  Les  petits  appareils  des  laboratoires  peuvent  être 
lûtes  de  cette  façon. 

•  Les  bandelettes  de  vessie  adhèrent  mieux  lorsqu'elles  ont  été  trem- 
pées préalablement  dans  l'eau  jusqu'à  ce  qu'elles  dégagent  une  forte 
odeur  et  s'attachent  aux  doigts.  On  en  forme  alors  des  boulettes  que 
l'on  applique  sur  les  joints.  Après  dessication  elles  donnent  un  lut  très 
adhèrent. 

«  Ajoutons  que  le  plfttre  et  l'argile  sont  employés  quelquefois  isolé- 
ment pour  le  lutage.  Mais  il  est  bon  de  faire  remarquer  que  l'argile  en 
prenant  du  retrait  forme  des  fissures  qui  laissent  échapper  des  vapeurs 
et  que  le  plfttre  est  exposé  k  tomber  sous  l'action  de  la  chaleur.  En 
conséquence  il  conyient  de  proscrire  l'usage  de  ces  substances,  afin 
d'éviter  les  accidents  qu'elles  peuvent  provoquer. 

«  Prescriptions  générales  relatives  au  lutage. —  Pour  répon- 
dre aux  questions  posées  par  les  propriétaires  relativement  au 
choix  des  substances  à  employer  et  éviter  les  insuccès  qui 
résultent  de  Tusage  de  substances  mal  préparées  ou  de  com- 
binaisons défectueuses,  nous  croyons  utile  de  résumer  les 
conditions  que  doit  remplir  la  composition  clioisie  :  le  lut, 
quel  qu^il  soit,  doit  avant  tout  présenter  une  résistance  aussi 
grande  que  possible,  sécher  promptement,  ne  pas  se  gercer, 
ne  pas  s'éclater  ou  se  ramollir  sous  Faction  de  la  chaleur,  être 
insoluble  dans  l'eau  et  dans  Palcool  et,  enfin,  être  impéné- 
trable aux  vapeurs. 

«  On  trouvera  toutes  ces  conditions  réunies  dans  les  compo- 
sitions à  base  de  substances  fortement  albumineuses  ;  blanc 
d'ceuf,  sang,  etc.,  et  dans  les  substances  alcalines. 

«  Quant  aux  matières  grasses  proprement  dites,  il  y  a  lieu 
d'en  surveiller  Temploi.  Dans  tous  les  cas,  il  est  prudent  de 
ne  les  adopter  qu'en  mélange  avec  d'autres  matières  suscep- 
tibles d'en  augmenter  la  cohésion  et  surtout  d'en  restreindre 
les  chances  de  fusion  quand  elles  sont  exposées  à  de  hautes 
températures. 

«  En  ce  qui  concerne  les  appareils  de  distillation,  on  obser- 
vera que  le  lutage  ne  doit  pas  se  faire  avant  que  les  joints 
soient  bien  ajustés  et  offrent  toute  la  solidité  voulue.  S'il 
s'agit  de  luter  le  col  d'une  cornue  à  celui  d'un  récipient,  les 
joints  doivent  avoir  à  peu  près  les  mêmes  dimensions.  Quand 
il  y  a  un  vide,  il  faut  le  remplir  avec  du  liège,  et  si  la  dispro- 
portion entre  les  parties  à  adapter  est  très  grande,  on  intro- 
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duira,  dans  le  col  du  récipient,  un  bouchon  percé  d'un  trou 
circulaire  d'un  diamètre  permettant  l'introduction  du  col  de 
la  cornue.  Les  mêmes  pVécautions  sont  de  rigueur  lorsqu'il 
s'agit  d'adapter  les  tubes  recourbés  aux  goulots  des  appareils. 
Le  lut  ne  doit  être  appliqué  que  quand  toutes  les  pièces  sont 
parfaitement  ajustées. 

«  On  ne  saurait  trop  insister  sur  les  soins  que  réclame  le 
lutage.  Praticiens  et  auteurs  s'accordent  à  reconnaître  que 
cette  opération  devrait  toujours  être  exécutée  par  des  ouvriers 
habiles  et  expérimentés,  sous  la  surveillance  du  propriétaire 
lui  même  ou  du  maître  de  chai.  Une  opération  mal  faite,  on 
le  conçoit,  peut  avoir  les  plus  fâcheuses  conséquences. 

c  C'est  pourquoi,  en  suivant  nous-même  les  prescriptions 
d'un  auteur  très  compétent,  M.  Malepeyre,  prescriptions 
résumées  ici,  nous  avons  tenu  à  étudier  ceue  question  et  à 
faire  procéder  à  des  essais  comparatifs,  en  vue  de  contribuer, 
ne  serait-ce  que  dans  une  faible  mesure,  à  la  vulgarisation  de 
la  pratique  rationnelle  du  lutage. 

QUELQUES  RENSEIGNEMENTS  SUR  LA  CONDUITE  DE  LA   DISTILLATION. 

Voici  sur  l'obtention  des  eaux-de-vie  de  cidre,  la  manière 
d'effectuer  le  brûlage,  quelques  intéressantes  indications  don- 
nées par  M.  G.  Fabius  de  Champville  dans  son  ouvrage 
«  Comment  s'obtient  le  bon  cidre  >  (i). 

a  Dans  nos  campagnes,  on  distille  à  la  fois  les  cidres  et  les 
poirés,  les  marcs  et  les  lies.  Les  cidres  qui,  d'abord  faits  pour 
être  bus,  ont  été  atteints  de  maladies  ou  de  goûts,  sont  mis  à 
l'alambic.  Les  poirés,  eux,  sont  généralement  faits  pour  être 
bouillis  ou  brûlés. 

«  2.35o  kilos  de  pommes  fournissent  environ  looo  litres 
de  cidre  pur  jus  et  600  litres  de  petit  cidre. 

«  On  peut  extraire  du  cidre  6  0/0  d'eau-de-vie  à  20  ou  22 
degrés.  Le  poiré,  lui,  donne  i/io  de  son  volume  d'eau-de-vie 
également  à  20  ou  22  degrés. 


(i)  Comment  s*obtient  le  bon  cidre,  par  G.  Fabius  de  Champville, 
Officier  d'Académie,  Chevalier  du  Mérite  agricole,  Rédacteur  au  Fermier^ 
etc.  Editeur:  Société  d'éditions  scientifiques,  4,  rue  Antoine  Dubois, 
Paris. 
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«  Il  va  sans  dire  que  ces  chiffres  sont  approxitnatifs  et  ne 
peuvent  s'appliquer  qu'aux  moyennes  des  cidres  fabriqués 
normalement  avec  des  fruits  dans  de  bonnes  conditions,  de 
rentrée,  de  maturité  et  de  conservation. 

«  Comme  appareil,  on  trouve  généralement  chez  les  bouil- 
leurs de  cru  un  vieil  alambic,  que  les  gens  appellent  de  ce 
nom  caractéristique  alambic  brûleur. 

«  Quand  on  distille  avec  cet  appareil,  il  faut  repasser  les 
liquides  obtenus  par  une  première  opération  une  seconde 
fois.  C'est  alors  que  l^on  obtient  les  eaux-de-vie  fines  et  de 
bon  goût. 

«  Quand  on  goûte  de  bonne  eau-de-vie  de  cidre,  il  semble 
que  Ton  respire  la  pomme. 

«  De  la  conduite  de  la  distillation  dépend,  dans  la  majorité 
des  cas,  la  qualité  des  produits  obtenus. 

«  Les  alambics  les  plus  répandus  en  Normandie  comme 
en  Bretagne  contiennent  environ  225  à  25o  litres,  ce  qui  force 
à  faire  cinq  chauffes  pour  distiller  un  tonneau  de  600  pots  ou 
1 200  litres. 

«  Il  va  sans  dire  que  la  chaudière  avec  laquelle  on  opère  la 
distillation  doit  être  d'une  irréprochable  propreté. 

a  Diriger  le  feu  dans  la  distillation  est  presqu'un  art.  Il  y 
faut  apporter  un  soin  tout  paniculier. 

a  II  est  nécessaire  de  choisir  du  bois  bien  sec  et  de  chauf- 
fer avec  une  régularité  parfaite.  A  cette  condition  on  évitera 
les  coups  de  feu  si  préjudiciables  à  une  bonne  distillation. 

«  Il  faut  de  quatre  à  cinq  heures  pour  une  chauffe.  La  pre- 
mière heure  est  prise  pour  porter  en  ébullition  la  masse  con- 
tenue dans  la  chaudière. 

a  Bientôt  la  petite  eau  se  met  à  couler  par  l'extrémité, 
inférieure  du  serpentin.  Elle  sort  en  un  filet  qui  doit  être 
régulier  et  de  la  grosseur  d'un  doigt  de  fourchette.  C'est  l'ex- 
pression consacrée  dans  le  pays  normand. 

a  Une  chauffe  produit,  en  moyenne,  de  45  à  5o  litres  de 
petite  eau.  Ce  liquide  n'est  pas  encore  de  l'eau-de-vie,  il  pèse 
dans  les  140  Cartier  autrement  dit  260  centésimaux.  On  a  soin 
de  le  mettre  à  part  en  attendant  le  moment  de  le  repasser. 

«  Dans  la  routine  du  brûlage  nos  bouilleurs  de  cru  recon- 
naissent que  la  chauffe  a  donné  tout  ce  qu'elle  peut  donner 
quand  la  petite  eau  qui  sort  du  serpentin  projetée  sur  le  chapi- 
teau, en  présence  d'une  allumette  enflammée,  ne  s'allume  plus. 
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«  On  arrête  alors  l'opération,  on  vide  la  chaudière  des 
résidus  y  contenus,  qui  font  très  bien  mêlés  au  fumier,  on 
nettoie  très  énergiquement  le  récipient  pour  le  remplir  à  nou- 
veau en  vue  d'une  nouvelle  chauffe. 

c  Quand  on  a  obtenu  toute  la  petite  eau  d'un  tonneau  par 
les  chauffes  successives,  on  repasse  ce  liquide  afin  d'obtenir 
l'eau-de-vie. 

a  Au  bout  d'une  heure  de  chauffe,  on  obtient  à  l'extrémité 
inférieure  du  serpentin  la  mère^goutte  qui  pèse  alors  de  29  à 
3o<>  Cartier,  soit  de  jj  à  79  centésimaux. 

«  Dés  que  la  mère  goutte  est  apparue,  il  faut  modérer  le 
feu  et,  n'employer  que  du  gros  bois  afin  d'obtenir  un  chauf- 
fage très  régulier  et  plutôt  modéré. 

«  On  recueille  l'eau-de-vie  donnée  par  la  petite  eau  jusqu'à 
ce  qu'elle  ne  pèse  plus  que  20  à  2  !<>  Cartier.  Ce  qui  reste  dans 
la  chaudière  est  mis  de  côté  pour  être  joint  à  de  nouvelles 
petites  eaux. 

«  L'eau-de-vie  qui  sort  du  serpentin,  et  que  tout  d'abord 
nous  avons  vu  peser  dans  les  790  centésimaux,  diminue  peu  à 
peu  de  force  ainsi  que  nous  venons  de  le  dire.  En  mélangeant 
tous  les  brocs  obtenus,  on  obtient  une  eau-de-vie  pesant  dans 
les  24  à  250  Cartier,  soit  environ  66<>  centésimaux  ce  qui  est 
en  général  le  degré  des  eaux-de-vie  normandes. 

CIDRES   AIGRES   ET   CIDRES   A   MAUVAIS    GOÛTS. 

Si  Ton  se  trouve  en  présence  de  cidres  aigris,  deux  cas 
peuvent  se  présenter  :  ou  bien  l'acétification  en  est  seulement 
à  son  début,  il  y  a  seulement  un  peu  d'acide  acétique  formé 
et  alors,  après  avoir  neutralisé  cet  acide  avec  de  la  chaux,  on 
obtiendra  par  distillation  des  eaux-de-vie  de  qualité  mar- 
chande; ou  bien  les  cidres  piqués  ont  été  longtemps  maintenus 
dans  un  endroit  chaud,  leur  altération  s'étant  accentuée,  il  a 
pu  se  former  en  outre  une  grande  quantité  d'acide,  de  l'éther 
acétique  beaucoup  plus  volatil  que  l'acide  acétique  et,  par 
suite,  bien  plus  difficile  à  éliminer.  Il  y  a  nécessité  à  rectifier 
l'eau-de-vie  faite  avec  ces  cidres,  mais,  à  notre  avis,  le  mieux 
encore  serait  d'utiliser  ceux-ci  à  la  préparation  de  vinaigre. 

Quant  aux  cidres  à  mauvais  goûts,  goût  de  moisi  notam- 
ment, il  est  parfois  impossible  de  les  utiliser  au  brûlage  sous 
peine  d'avoir  des  eaux-de-vie  défectueuses. 
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ALCOOMÉTRIE. 

Les  instruments  dont  on  se  sert  couramment  chez  les 
distillateurs  d'eaux-de-vie  sont  :  les  alcoomètres,  les  thermo- 
mètres, les  pèse-moûts  ou  pèse-sirops  de  différents  systèmes. 

L'alcoomètre  employé  le  plus  généralement  en  France, 
actuellement,  est  celui  de  Gay-Lussac  à  graduations  centé- 
simales, marquant  o  dans  l'eau  pure  et  iqo  degrés  dansTalcool 
absolu,  à  la  température  de  1 5  degrés  centigrades.  Il  a  succédé 
à  l'aréomètre  de  Cartier,  encore  employé  dans  beaucoup  de 
contrées  et  qui  marque  o  dans  l'eau  additionnée  de  lo^/o  de 
sel,  10  degrés  dans  l'eau  pure  et  44  degrés  dans  l'alcool 
absolu.  La  corrélation  existant  entre  ces  deux  instruments, 
par  degrés,  est  indiquée  dans  le  tableau  suivant  : 


TABLE  DE   C 

CONVERSION  DES  DEGF 

ONVERSION 

DES  DEGRÉS 

EN  DEGRÉS  DE  CARTIER 

tés  CENTÉSIMAUX 

M 

H 
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5a 
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a 
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53 

20. i5 
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3 

a9 

54 

20.47 

31 

30.29 

4 

10.80 

30 

n 

20.79 

30.70 

1 

\r.n 

3X 

14.90 

21.11 

8z 

31.26 

3a 

15.07 

M 

21.43 

8a 

V^'JÎ 

l 

9 
xo 

11.33 

33 

i5.J 
i5.63 
i5.83 

21.76 

83 

32.28 

11.82 

34 

II 

II 

6z 

22.10 
22.46 

22.^2 

il 

32.80 

33.33 
33.88 

zz 
za 

11.98 

12.4 
12.28 

II 

16.02 
16.22 

6a 
63 

23.18 

23.55 

13 

35.01 

^3 

39 
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16.66 

64 

23.92 

89 

35.62 
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,2.^3 

12.57 
13.97 

40 

SI 
69 

24.29 

90 
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n 

4Z 
4a 

16.88 
17.12 

Mil 
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9a 

36.89 
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43 
44 

17.37 
17.62 

25.45 

25. 35 

93 
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18.14 

70 

26.26 
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ao 
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71 
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az 
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tl 

18.42 
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7a 
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îi 

aa 
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73 
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74 

99 
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a4 
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75 
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MaiSf  comme  pour  la  prise  de  densité  des  moûts  de  pommes, 
pour  prendre  exactement  le  degré  alcoolique  d'une  eau-de-vie, 
il  faut  tenir  compte  de  la  température  à  laquelle  se  fait  cette 
constatation  et  ajouter  ou  retrancher  quelque  chose  au  chiffre 
lu  sur  rinstrument,  selon  que  la  température  de  la  solution 
alcoolique  est  supérieure  ou  inférieure  à  i5  degrés  centi- 
grades. A  cet  effet  des  tables  ont  été  établies  qui,  à  Taide  de 
deux  chiffres  constatés,  indication  de  Talcoométre  et 
température,  permettent  d'y  lire  le  degré  réel  alcoolique. 
Ces  tables  sont  fournies  par  les  constructeurs  d'appareils 
de  précision  (alcoomètres,  thermomètres,  pèse-moûts),  et  à 
cet  effet  nous  recommandons  tout  particulièrement  la  Maison 
Dujardin(i). 

Certains  constructeurs  d'appareils  de  distillation  et  notam- 
ment M.  Deroy  fils  aine  (2)  adressent  gratis  et  franco  à  toutes 
les  personnes  qui  leur  en  font  la  demande,  de  grandes 
feuilles  portant  la  table  de  conversion  (degrés  centésimaux 
en  degrés  Cartier],  des  tables  de  mouillage  et  des  tables  des 
richesses  alcooliques  suivant  températures. 


NOMS   COMMB&CIAUZ 

des 
liquides  alcooliques. 

ALCOOMÈTRE 

de 
Gay  Lussac. 

ARéOMÈTRB 

de 
Cartier. 

PÈ8B-LIQUBUB 

de 

Baume. 

Eau-de-vie  faible 

Eau-de-vie  ordinaire  . . 

Eau-de-vie  forte 

Double  cognac 

Esprit  3/5 

37 
39 
42 
43 
46 
3o 
53 
56 
39 
77 
85 
88 
90 

9» 

96 

100 

16 

'7 

18 

»9 
20 
21 

33 
29 

33 
35 
36 

37 
40 

44 

17 
18 

20 

21          1 

23       i 

3i 

37 
38 

39 
43 
4« 

Esprit  3/6 

Esprit  3/7 

EsOrit  rectifié 

Esprit  3/8 

Alcool  à  40* 

Alcool  absolu 

(i)  J.  Oujardin,  34,  rue  Pavée.  Paris. 

(2)  Deroy  fils  aine,  71-73,  rue  du  Thé&tre.  Paris. 
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Purification,  coupage,  affinement  des  eaux-de-vie. 

Filtration.  —  On  peut  simplement  laisser  reposer  Teau-de- 
vie  pendant  8  ou  lo  jours;  elle  se  clarifie  d'elle-même  et  il 
suffit  ensuite  de  la  soutirer. 

Dans  les  Charentes,  on  opère  la  filtration  sur  de  la  flanelle, 
du  feutre  ou  du  papier  Joseph.  On  effectue  la  filtration  à  la 
chausse  de  flanelle  ou  de  feutre  surtout  pour  les  eaux-de-vie 
servant  aux  coupages.  Quant  à  la  filtration  définitive  qui  doit 
donner  une  limpidité  parfaite,  elle  se  fait  au  papier  et 
dans  des  filtres  à  pression.  Ceux-ci  ont  la  forme  d'un 
cylindre  très  bas,  séparé  en  deux  parties  par  un  disque  de 
flanelle,  la  partie  supérieure  contient  de  la  pâte  de  papier 
à  filtrer. 

L'eau-de-uie  arrivant  par  un  tuyau  placé  au  centre  et  à 
l'affleurement  du  fond  inférieur,  traverse  de  bas  en  haut  le 
papier  et  la  flanelle. 

Coupages,  —  Ayant  des  eaux-de-vie  de  diverses  prove- 
nances possédant  chacune  un  caractère  spécial,  comme 
finesse,  mœlUeux,  corps,  etc.,  on  peut  par  un  mélange 
entendu  obtenir  un  produit  nouveau  réunissant  à  la  fois 
plusieurs  qualités.  Mais  cette  opération  nécessite  une  grande 
expérience  dégustative. 

Tranchage.  —  Cette  opération,  effectuée  parfois,  en 
Charente,  a  pour  but  le  mélange  parfait  des  eaux-devie,  une 
fondaison  complète  des  qualités  organoleptiques  ;  pour  y 
parvenir  on  chauffe  en  vase  clos  à  70-7 5<>,  puis  on  laisse 
refroidir  lentement. 

Mouillage  ou  réduction.  —  Ceci  consiste  à  abaisser  le  titre 
alcoolique  d'un  spiritueux  pour  l'amener  au  degré  marchand. 
Ce  mouillage,  qui  ne  présente  aucun  caractère  frauduleux, 
doit  s'effectuer  au  moyen  d'eau  distillée,  ou  d'eau  de  pluie, 
c'est-à-dire  d'eau  privée  de  sels  calcaires,  capables  de 
précipiter  par  l'alcool. 

Certaines  grandes  maisons  de  Cognac  emploient  même 
aussi  l'eau  bouillie,   «  ce  qui  n'est  d'ailleurs  possible  dit 
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M.  X.  Rocques  (i),  que  lorsque  Teau  employée  ne  contient 
que  des  traces  de  sulfate  de  chaux.  Les  eaux  séléniteuses 
doivent  absolument  être  distillées.  > 

Sirupage.  —  Afin  de  donner  plus  de  mœlleux  aux  eaux-de- 
vie,  on  peut  leur  ajouter  une  quantité  de  sirop  de  sucre  à  36^ 
Baume,  variant,  en  général,  de  1/2  à  i  1/2  0/0.  Il  faut,  dit 
M.  Rocques,  surtout  pour  les  eaux-de-vie  de  prix,  ne  faire  ce 
sirupage  qu'avec  beaucoup  de  ménagement. 

Collage.  —  On  l'eflFectue  soit  avec  des  blancs  d'œufs,  que 
l'on  additionne  parfois  d'une  petite  quantité  de  vinaigre,  soit 
en  ajoutant  un  litre  de  lait  par  hectolitre  d'eau-de-vie. 

Conservation  et  vieillissement  des  eaux-de-vie. 

D'une  façon  générale,  toute  eau-de-vie  destinée  à  être  con- 
servée longtemps  en  fût  doit  être  préparée  à  haut  degré,  car 
par  le  vieillissement,  l'eau-de-vie  gagne  en  qualité.  «  Pour 
fixer  les  esprits,  dit  M.  Paul  Hubert  dans  son  petit  traité: 
Vart  défaire  le  cidre  et  les  eaux-de-vie  de  cidre  (2),  on  peut 
même  dire  que  5oo  litres  d'eau-de-vie  à  yo^,  mis  en  futailles, 
ne  représentent  plus,  au  bout  de  vingt-cinq  ans,  que  35o 
litres  à  5  00.  » 

Il  faut,  autant  que  possible,  pour  le  logement  des  eaux-de- 
vie  de  cidre  se  servir  de  futailles  en  chêne  blaftc  d'Angou- 
lème,  de  Bosnie,  etc.  ;  avoir  soin,  bien  entendu,  de  les  affran- 
chir si  elles  sont  neuves  et  de  les  nettoyer  minutieusement 
si  elles  ont  déjà  servi.  (Consulter  notre  chapitre  XIV  :  «  Soins 
de  propreté  à  donner  au  matériel  et  bfttiments  »). 

Lorsqu'il  s'agit  d'un  fût  neuf  ou  d'un  tonneau  n'ayant 
jamais  contenu  d'eau-de-vie,  il  est  nécessaire  de  Vaviner, 

Pour  cela,  on  le  remplit  aux  trois  quarts  de  petites  eaux  à 
20-250,  et  on  le  laisse  séjourner  quelque  temps  pour  que  le 
bois  s'imprègne  bien  de  liquide  alcoolique.  Le  récipient  étant 
bien  égoutté  est  ensuite  bon  à  recevoir  Teau-de-vie. 


(i)  Les  Eaux-de-vie  et  Liqueurs  par  X.  Rocques,  ingénieur-chimiste, 
ancien  chimiste  principal  du  Laboratoire  municipal  de  Paris.  Editeurs  : 
Georges  Carré  et  C.  Naud,  3,  rue  Racine,  Paris. 

(2)  L'art  de  faire  le  cidre  et  les  eaux-de-vie  de  cidre,  par  Paul  Hubert, 
Ingénieur-chimiste.  Librairie  J.  C.  Baillière  et  fils,  19,  rue  Hautefeuille, 
Paris. 
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Il  est  bon  de  faire  le  plein  dans  les  barriques,  mais,  pour 
obtenir  un  vieillissement  rapide  on  peut  laisser  un  certain 
vide  et  ne  bonder  que  légèrement  ou  mieux  munir  le  fût  de 
la  bonde  P.  B.  Noël. 

Nous  allons,  à  propos  du  vieillissement  des  eauz-de-vie, 
reproduire  un  passage  de  l'eicellent  ouvrage  de  Rocques 
considération  qui  s'appliquaient  particulièrement  aux  eaux- 
de-vie  de  vin  des  Charentes,  mais  qui  peuvent  être  lues  avec 
fruit  par  les  producteurs  d'eau-de-vie  de  cidre. 

0  Lorsque  Teau-de-yie  vient  d*6tre  préparée,  elle  est  incolore  et  elle 
présente  ce  que  les 'dégustateurs  appellent  le  goût  de  chaudière,  aussi 
est-il  absolument  nécessaire  de  la  faire  vieillir  pour  qu'elle  acquière  ses 
qualités.  Si  Ton  enferme  cette  eau-de-vie  récente  dans  des  vases  de 
verre,  elle  conserve  sa  couleur,  son  degré  et  ne  subit  que  très  peu  de 
changements.  Le  vieillissement  ne  s'obtient  que  dans  des  récipients  où 
Peau -de- vie  a  un  large  contact  avec  l'air,  et  l'expérience  a  démontré 
que  c'est  dans  des  futailles  de  chêne  qu'il  se  produit  le  mieux. 

a  L'action  est  complexe.  En  premier  lieu,  on  constate  une  diminu- 
tion du  volume  total  du  liquide,  pouvant  atteindre  3o  */•  en  25  ans. 
Cette  déperdition  varie  dans  une  grande  proportion  suivant  la  nature 
des  fûts,  leurs  dimensions,  la  température  et  l'état  hygromérique  des 
chais.  Elle  se  produit  de  deux  manières  différentes:  par  les  parois  du 
fût  (filtration)  et  par  la  surface  (évaporation).  Les  douves  éliminent  sur- 
tout de  l'eau,  et  par  la  bonde  s'évapore  principalement  de  l'alcool.  Sui- 
vant que  l'une  ou  l'autre  de  ces  actions  domine,  le  degré  du  liquide 
restant  s'élève  ou  s'abaisse.  Dans  la  pratique,  c'est-à-dire  dans  les  con- 
ditions où  sont  placées  les  eaux-de-vie  charentaises,  on  constate  un 
abaissement  de  degré  alcoolique,  dont  les  chiffres  suivants  donnent  une 
idée.  Les  échantillons  ont  été  pris  dans  deux  chais  di£férents  : 

Chai  À  Chai  B 

Eau-dc-vie  de  1893 68«  65- 

—  dei892 68*  63- 

—  de  1887 *. 6o*  6i* 

—  de  i883 :....     5y  6o* 

—  de  1873 5a*  Sg' 

«  La  déperdition  est  très  différente  suivant  la  dimension  des  fÛts  dans 
lesquels  sont  logées  les  eaux-de-vie.  Le  vieillissement  y  est  aussi  plus 
ou  moins  rapide.  Dans  des  fûts  de  petite  dimension  la  déperdition  est 
très  grande,  mais  le  vieillissement  très  rapide  ;  au  contraire  dans  les 
fûts  de  grande  dimension  le  vieillissement  est  plus  lent  et  la  déperdi- 
tion moins  considérable.  La  dimension  du  fût,  adoptée  en  Charente,  le 
tierçon  de  5  à  6  hectos,  paraît  réaliser  une  bonne  moyenne. 

«  En  dehors  de  ces  phénomènes  physiques,  variation  de  volume  et 
déperdition  plus  ou  moins  grande  de  l'eau  et  de  l'alcool,  on  constate  des 
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phénomènes  d'un  ordre  beaucoup  plus  intéressant  et  qui  résultent  des 
actions  chimiques  qui  se  produisent  entre  les  éléments  de  Teau-de-vie, 
ceux  qui  proviennent  du  bois  et  enfin  de  Toxyg^ne  de  l'air.  Deux  choses 
paraissent  surtout  indispensables  au  vieillissement  :  l'oxygène  de  l'air, 
d'une  part,  et  les  substances  que  les  eaux-de-vie  empruntent  au  bois, 
d'autre  part. 

«  Il  est  certain  que  les  phénomènes  d'oxydation  doivent  jouer  un  rôle 
important  dans  le  vieillissement  des  eaux-de-vie.  En  effet,  le'  vieillisse- 
ment ne  se  produit  pas  quand  l'eau-de-vie  est  enfermée  à  l'abri  de  l'air, 
dans  des  bouteilles  par  exemple.  D'un  autre  côté,  les  procédés  artificiels 
d'oxygénation  des  eaux-de-vie  permettent  de  les  vieillir  dans  une  cer- 
taine mesure.  Ce  que  l'on  peut  constater  nettement  à  l'analyse,  c'est 
que  les  eaux-de-vie  âgées  sont  plus  riches  en  acides  que  les  eaux-de- 
vie  nouvelles.  Ce  surcroît  est  dû,  non  seulement  à  la  matière  que  l'eau- 
de-vie  a  pu  extraire  du  bois,  mais  aussi  à  l'acide  acétique  formé  par 
l'oxydation.  Voici  les  proportions  d'acide  total  (exprimé  en  grammes 
d'acide  acétique  par  litre),  que  renfermaient  les  eaux-de-vie  des  deux 
ch«is  que  nous  avons  déjà  cités  : 

Chai  A        Chai  B 
Eau-de-vie  de  i8q3 0.06  o.3i 

—  de  1892 0.06  0.43 

—  de  1887 0.19  0.40 

—  de  1888 '..    o.ai  0.55 

—  de  1873 o.3o  0.8a 

«  M.  Ordonneau,  qui  avait  également  observé  ce  fait,  avait  indiqué 
qu'il  se  formait  par  le  vieillissement  environ  1  gramme  d'acide  acétique 
par  hectolitre,  et  que  la  proportion  d'acidité  pouvait,  dans  certains  cas, 
donner  des  renseignements  sur  l'âge  d'une  eau-de-vie.  L'oxydation  des 
terpènes  qu'Ordonneau  a  isolés  dans  les  eaux-de-vie  de  vin  jouerait 
aussi,  suivant  cet  auteur,  un  rôle  important  dans  le  vieillissement  des 
eaux-de-vie. 

c  Quant  au  phénomène  de  l'éthérification,  il  nous  paraît  jouer  un  rôle 
moins  important  que  celui  qu'on  paraît  généralement  lui  attribuer.  En 
dosant  les  éthers  dans  des  eaux-de-vie  de  différents  âges,  on  n'observe 
pas  que  ceux-ci  suivent  une  proportion  croissante.  Dans  certains  cas, 
même,  on  trouve  moins  d*éther  dans  des  eaux-de-vie  vieilles  que  dans 
les  mêmes  eaux-de-vie  jeunes. 

«  Quant  à  l'action  des  substances  provenant  du  bois,  elle  nous  est  peu 
connue.  Et  cependant  elle  doit  être  fort  importante,  car  il  est  impossible 
d'obtenir,  par  l'action  de  l'oxygène  seul,  des  eaux-de-vie  présentant 
l'arôme  et  le  goût  des  eaux-de-vie  vieilles.  Il  doit  se  produire  des  réac- 
tions chimiques  entre  les  tanins,  les  acides  solubles  du  bois  et  les 
alcools,  aldéhydes  et  autres  substances  contenues  dans  les  eaux-de-vie. 

«  Suivant  M.  Fauré,  les  principales  substances  que  le  bois  céderait  à 
l'eau-de-vie  serait  l'acide  quercitanique  ou  tanin  du  chêne  ;  le  querci- 
trin,  matière  colorante  jaune,  vieil  or,  et  la  quercine,  qui  aurait  un 
arôme  spécial. 

«  En  résumé,  les  principaux  phénomènes  qui  se  produisent  pendant 
le  vieillissement  paraissent  être  : 
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n  i*La  concentration  da  liquide  ;  c'est  le  phénomène  le  plus  apparent, 
il  se  traduit  par  une  diminution  très  notable  du  volume  de  Teau-de-vie 
et  par  un  changement  du  titre  alcoolique  ; 

•  2*  La  dissolution  des  principes  solubles  du  bois  ; 

«  3*  Les  réactions  chimiques  qui  se  produisent  entre  les  divers  élé- 
ments de  l'eau-de-vie  et  les  principes  solubles  du  bois  ; 

«  4^  L'oxydation  de  ces  divers  principes  ;  oxydation  qui  se  manifeste 
d'une  manière  apparente  par  l'accroissement  de  Tacidité  de  Teau-de-vie. 

«  Ajoutons  que  le  séjour  des  eaux-de-vie  dans  le  bois  ne  doit  pas  être 
prolongé  indéfiniment,  car  leur  déperdition  finirait  par  devenir  trop 
forte  et  on  n'aurait  plus  que  de  Teau-de-vie  usée  ou  passée.  On  ne  doit  en 
aucun  cas  laisser  le  degré  d'une  eau-de-vie  conservée  en  fàt  s^abaisser 
au-dessous  de  45*.  Le  titre  de  5o*  pour  les  eaux-de-vie  vieilles  peut 
même  être  pratiquement  considéré  comme  une  limite  qu'il  ne  faut 
dépasser.  Quand  les  eaux-de-vie  ont  été  produites  à  63-70*,  cet  abaisse- 
ment s'observe  au  bout  de  trente  ou  quarante  ans.  A  ce  moment  Teau- 
de-vie  devient  précieuse  pour  les  coupages  avec  les  eaux-de-vie  plus 
jeunes  qu'elle  vient  bonifier  ». 

c  Vieillissement  par  le  bois,  —  Le  vieillissement  par  le  bois  se  pra- 
tique couramment.  Depuis  longtemps,  les  négociants  et  les  distillateurs 
ont  remarqué  qu'en  faisant  macérer  des  copeaux  de  chêne  dans  les 
eaux-de-vie  jeunes,  on  leur  faisait  acquérir  non  seulement  de  la  cou- 
leur, mais  aussi  qu'on  anticipait  leur  vieillissement.  » 

Viellissement  artificiel  des  eaux^de^vie.  —  On  a  proposé 
un  grand  nombre  de  procédés  pour  vieillir  rapidement  les 
eaux-de-vie. 

Voici,  à  ce  sujet,  une  intéressante  note  qui  nous  a  été 
communiquée  par  M.  Frantz  Malvezin,  le  distingué  œno- 
technicien.  Elle  s'applique  paniculièrement  aux  fabricants 
d'eaux-de-vie  de  vin,  mais  les  brûleurs-çidriers  y  puiseront 
aussi  de  précieuses  indications  : 

«  Le  vieillissement  des  eaux-de-vie  de  vin  est  une  opération 
longue,  mais  fort  simple  quand  on  laisse  opérer  la  nature. 

Le  vieillissement  de  Teau-de-vie  s'obtient  en  effet,  par  le 
simple  séjour  de  l'eau-de-vie  dans  des  fûts,  généralement  des 
tierqons  (56o  litres  en  moyenne),  quelquefois  des  barriques 
(280  litres  en  moyenne],  quelquefois  encore  des  quarteaux 
-(140  litres  en  moyenne). 

L'eau-de-vie  ne  vieillit  pas  dans  les  bouteilles,  car  le  phéno- 
mène de  l'oxydation  par  la  pénétration  de  l'oxygène  de  l'air  à 
travers  les  pores  du  bois,  ne  peut  se  produire  à  travers  le  verre. 
Ensuite,  le  bois  utilisé  pour  loger  les  eaux-de-vie,  le  chêne 
blanc  du  limousin  contient,  d'après  le  bordelais  Fauré,  deux 
substances  qui  ont  une  action  prépondérante  sur  le  vieillisse- 
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ment  de  Teau-de-vie  :  le  quercitrin^  matière  colorante  qui 
donne  aux  eaux-de-vie  ce  vieil  or  jaune  si  recherclié  des  con- 
sommateurs, et  la  quercine^  qui  a  un  arôme  spécial. 

Les  réactions  chimiques  qui  se  produisent  entre  les  tanins  et 
les  acides  divers  du  bois  ne  sont  pas  bien  connues,  mais  elles 
existent,  car  ce  n^est  que  dans  le  bois  qu^on  peut  arriver  au 
vieillissement  naturel  des  eaux-de-vie  par  le  contact  de  Tair. 

Pour  activer  le  vieillissement  des  eaux-de-vie  de  vin,  on 
prend  des  fûts  de  petite  contenance  qu'on  laisse  en  vidange, 
débondés  et  qu'on  place  de  préférence  dans  des  greniers. 

Le  vieillissement  se  traduit  : 

10  Par  une  coloration  plus  ou  moins  jaune  ; 

20  Par  une  consommation  assez  grande  due  à  Toxydation 
qui  produit  une  concentration  du  liquide,  cette  consomma- 
tion est  généralement  de  25  ^/o  pour  20  ans.  Les  terpènes  que 
contient,  d'après  M.  Ordonneau,  Teau-de-vie,  seraient  égale- 
ment oxydés  ; 

3»  Malgré  la  concentration,  il  y  a  diminution  du  degré 
alcoolique,  le  cognac  subissant  une  évaporation,  abaissant 
le  degré  alcoolique  qui  varie  suivant  la  contenance  des  fûts, 
mais  qui  peut  atteindre  une  perte  de  lo^  pour  10  ans. 

4<>  Par  une  éthérification  spéciale  provenant  des  réactions 
chimiques  de  Peau-de-vie  sur  les  principes  contenus  dans  le 
bois,  et  de  l'air  sur  l'ensemble  général  ; 

5»  Par  une  augmentation  de  l'acidité  de  l'eau -de -vie 
M.  X.  Rocques  a  calculé  l'acidité  que  peut  acquérir  une  eau- 
de-vie  par  l'âge.  Avant  lui,  M.  Ordonneau,  de  Cognac,  avait 
indiqué  qu'il  se  forme  environ  un  gramme  d'acide  acétique 
par  hectolitre,  et  qu'on  peut  arriver  à  dire  l'âge  de  l'eau-de-vîe 
par  l'acidité  qu'elle  contient. 

11  ne  faut  pas,  toutefois,  exagérer  le  séjour  de  l'eau-de-vie 
dans  des  fûts  de  bois  neuf,  car,  des  fois,  les  eaux-de-vie  se 
boisent,  c'est-à-dire  qu'elles  prennent  trop  le  goût  du  bois  ; 
on  les  transvase  alors  dans  de  vieux  fûts  ayant  déjà  contenu 
de  l'eau-de-vie,  dont  ils  sont  imprégnés. 

On  a  recherché  de  tout  temps  à  vieillir  artificiellement  les 
eaux-de-vie  et  nous  allons  indiquer  quelques-uns  des  moyens 
employés. 

i^  L'oxygène  à  froid.  — L'air  à  froid  est  employé  à  vieillir 
les  eaux-de-vie  au  moyen  de  moulins  qui  agitent  l'eau-de-vie 
et  la  met  en  contact  avec  l'air.  Pour  cela,  on  dispose  dans 
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chaque  foudre,  dès  moulins  à  ailettes  qui  sont  actionnés  soit 
par  des  manèges,  soit  par  des  moteurs.  Il  existe  à  Cognac 
des  maisons  possédant  de  véritables  installations  mécaniques 
manœuvrant  ainsi. 

On  se  sert  également  de  Tappareil  William  Saint-Martin, 
qui  permet  de  pulvériser  Teau-de-vie  dans  une  atmosphère 
d'oxygène,  grâce  à  deux  jets  de  liquide  arrivant  sous  forte 
pression  en  face  Tun  de  Tautre,  ce  qui  divise  à  Tinfini  les 
deux  jets  de  liquide.  Le  vieillissement  ainsi  produit  n'est  pas 
très  actif. 

i®  Le  froid.  —  M.  Raoul  Pictet  prétend  qu'en  amenant 
i'eau-de-vie  à  8o<>  de  froid,  on  obtiendrait  un  vieillissement 
de  dix  ans  ?  Nous  ne  croyons  pas  le  moyen  pratique,  une 
semblable  opération  coûte  cher  et  n'est  pas  facile.  Enfin  le 
vieillissement  obtenu  n'est  pas  un  vieillissement  donnant  la 
sensation  du  vieillissement  naturel. 

30  L*o\one.  —  Le  D'  Treillard  a  employé  l'ozone  chez 
MM.  Broyer  et  Petit,  à  Tournus  (Saône-et-Loire),  et  pré- 
tend avoir  été  satisfait  des  résultats. 

Pour  notre  part,  nous  n'avons  jamais  pu  arriver  à  un  vieil- 
lissement appréciable  par  l'ozone,  sans  donner  un  goût  fort 
désagréable.  Nous  avons,  à  l'heure  où  nous  écrivons, 
des  cognacs  traités  depuis  deux  ans  qui  ont  encore  ce  goût. 
M.  Otto  nous  a  affirmé  qu'en  employant  son  générateur 
d'ozone  nous  n'aurions  pas  les  mêmes  désagréments;  la 
chose  est  à  étudier. 

4*  Par  les  petites  eaux.  —  C'est  un  vieux  procédé  qui 
consiste  à  mettre  des  copeaux  de  bois  de  limousin  en  contact 
avec  des  eaux-de-vie  à  faible  degré,  et  cette  première  opéra- 
tion faite,  à  réduire  les  eaux-de-vie  à  vieillir  avec  ces  petites 
eaux.  On  a  essayé  d'activer  cette  action  en  faisant  intervenir 
la  chaleur. 

50  Par  des  infusions  et  sirops.  —  Depuis  fort  longtemps 
on  se  sert,  à  Cognac,  de  diverses  sauces  pour  le  vieillisse- 
ment des  eaux-de-vie. 

On  leur  ajoute  d'abord  de  i  à  2  0/0  de  sirop  de  sucre  et,  . 
suivant  les  maisons,  des  infusions  de  tilleul,  de  thé  ou  de 
sureau.  Le  thé,  principalement,  joue  un  certain  rôle  dans  ces 
sauces  dont  les  recettes,  quand  il  s'agit  d'eau-de-vie  com- 
mune, varient  à  l'infinie,  avec  du  brou  de  noix,  dt  l'infusion 
d'amandes,  de  la  vanille,  benjoin,  éther  œnantique,  etc.,  etc. 
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6^  La  chaleur.  —  L'oxydation  de  Teau-de-vie  est  activée 
par  la  chaleur,  et  c'est  pour  cette  circonstance  qu'on  met  de 
préférence  les  jeunes  eaux-de-vie  dans  les  greniers. 

Nous  connaissons  un  moyen  employé  par  une  ancienne 
maison  de  Cognac  et  de  Bordeaux,  dont  l'un  des  derniers 
descendants,  M.  Camille  Godard,  a  laissé  une  douzaine  de 
millions  à  la  ville  de  Bordeaux.  Le  moyen  dont  se  servaient 
les  frères  Godard  pour  vieillir  les  eaux-de-vie  était  fort 
simple.  Ils  logeaient  leurs  Cognacs  dans  des  petits  fûts  de 
chêne  du  limousin,  d'une  soixantaine  de  litres,  et  les  fûts 
étaient  mis  dans  un  four  préalablement  chauffé,  comme  pour 
la  cuite  du  pain.  Le  fait  nous  a  été  confirmé  au  château 
Kirwan,  à  Margaux-Médoc,  par  M.  Godard  lui-même.  Nous 
devons  ajouter  que  la  Régie  était  alors  très  coulante  dans 
les  opérations  des  cognacs  ;  aujourd'hui,  par  suite  des  faibles 
allocations  de  la  Régie,  de  semblables  procédés  ne  seraient 
plus  praticables. 

.  Procédé  A.  M.  Villon  et  Frant\  Malve\in,  —  Nous  con- 
naissions les  procédés  Godard  frères,  quand  en  i8g3  nous 
fûmes  en  relations  avec  M.  A.  M.  Villon  (le  jeune  chimiste  de 
Lyon,  mort  depuis]  pour  le  vieillissement  des  vins. 

Le  procédé  que  nous  employons  avec  Villon  et  qui  fut 
Tobjet  d'un  brevet  d'invention,  consistait  à  mettre  en  contact 
Teau-de-vie  avec  l'oxygène  pur  et  à  chauffer  le  tout. 

Nous  représentons  d-dessous  l'appareil  dont  nous  nous 
servions. 

Dans  un  grand  récipient  il,  en  tôle  étamée  de  grande  résis- 
tance, de  la  contenance  de  mille  quatre  cents  litres,  nous 
mettions  10  hectolitres  d'eau-de-vie,  de  façon  à  arriver  tou- 
jours à  un  niveau  déterminé,  indiqué  par  un  niveau  analogue 
à  celui  des  générateurs  à  vapeur;  une  hélice  tournant  dans  un 
manchon,  actionnée  par  un  arbre  métallique,  grâce  au  pignon 
d'angle  O,  faisait  constamment  remonter  l'eau -de- vie  et 
produisait  une  constante  agitation  ;  collée  sur  le  même  arbre, 
une  autre  hélice  E  à  fleur  d'eau,  prenait  l'eau-de-vie  et  la 
projetait  violemment  dans  la  partie  vide  du  récipient  qui  était 
saturée  d'oxygène.  Un  manomètre  M  indiquait  la  pression, 
un  presse-étouppe  B  spécial  permettait  à  l'arbre  de  tourner 
sans  trop  de  perte  d'oxygène,  une  soupape  S  se  soulevait 
à  40  atmosphères. 
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L'oxygène  était  fourni  par  une  bouteille  K^  se  détendait 
en  L  et  par  le  tube  N  s'échappait  dans  le  liquide  par  une  cou- 
ronne D  percée  de  trous  imperceptibles. 

Enfin,  le  tout  était  chauffé  jusqu'à  60^  environ  par  un 
thermo«-siphon  T  qui  envoyait  de  Teau  chaude  par  le  tube  V^ 
dans  un  serpentin  qui  descendait  dans  le  récipient  et  venait 
se  réchauffer  dans  le  thermo-siphon. 

Nous  arrivions  ainsi  à  oxyder  Teau-de-vie  par  la  chaleur. 
Nous  avons  obtenu  de  bons  résultats  et  nous  nous  sommes 
servi  du  même  appareil  pour  le  vieillissement  des  liqueurs, 
vermouth  et  vins  blancs. 


Le  point  délicat  de  cet  appareil  c'est  d'arriver  à  un  presse- 
étoupes  qui  ne  fuie  pas  et  ne  prenne  pas  trop  de  force  pour 
faire  tourner  l'arbre. 

Nous  avions  également  un  petit  appareil  rotatif  qui  ne 
donnait  pas  d'aussi  bon  résultats. 

Voyant  qu'il  était  facile  d'arriver  à  des  résultats  meilleurs 
encore,  j'ai  conçu  la  disposition  suivante  : 

Procédé  FranU  Malve^in.  —  Etant  donné  que  l'eau-de-vie 
vieillit  naturellement  au  contact  de  l'air,  composé  de  plusieurs 
éléments  et  non  de  l'oxygène  pur,  que  le  bois  joue  un  rôle 
considérable,  à  ce  point  qu'une  eau-de-vie  vieillie  sans  bois 
n'a  plus  du  tout  les  caractères  du  vieillissement  auquel  est 
habitué  et  que  recherche  le  consommateur,  je  procède  comme 
suit: 

lo  J'obtiens  par  concentration  dans  le  vide,  et  divers 
moyens  qui  sont  mon  secret,  un  produit  extrait  du  chêne 

43 
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blanc  du  limousin,  qui  me  sert  d^abord  à  colorer  naturelle- 
ment l'eau-de-yie,  ensuite  à  lui  donner  une  dose  étudiée  des 
principes  qu'elle  trouve  dans  les  fûts  et  nécessaires  à  son 
oxydation  ; 

20  Puisque  c'est  l'air  avec  tout  ce  qu'il  contient  qui  vieillit 
l'eau-de-vie  et  non  l'oxygène  seulement,  c'est  avec  l'air  que 
j'oxyde  l'eau-de-vie. 

30  Comme  l'oxydation  doit  se  faire  à  chaud,  mais  que, 
pour  éviter  des  pertes  d'alcool  trop  grandes,  il  faut  refroidir 
l'eau-de-vie  à  250,  j'utilise  mes  appareils  «  Pastor  »,  me 
permettant  de  mettre  des  lames  d'eau-de-vie  de  faible 
épaisseur  et  de  grande  surface  en  contact  avec  l'air  et  sous 
presion,  de  réchauffer  et  de  refroidir  graduellement  l'eau-de 
vie  avant  la  sortie  de  l'appareil. 

Nous  ne  concédons  nos  procédés  de  vieillisement  des 
eaux-de-vie  qu'à  nos  concessionnaires  d'eaux-de-vie ,  Georges 
Jacquemin,  pour  la  France  ou  l'Etranger  ;  nous  pouvons 
affirmer  que  le  vieillissement  que  nous  procurons  est  de 
beaucoup  celui  qui  nous  a  donné  les  meilleurs  résultats. 
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UTILISATION  DES  MARCS 


LES  marcs  ne  sont  autre  chose  que  le  résidu  solide  des 
pommes  traitées  en  vue  de  l'obtention  du  cidre.  Ce  serait 
absolument  faire  preuve  d'imprévoyance,  de  gaspillage,  que 
jeter  ces  pulpes,  car  quelle  que  soit  la  force  de  pression  du 
pressoir  employé,  elles  ne  sont  jamais  épuisées  complètement 
et  l'analyse  chimique  nous  révèle  dans  ces  déchets  la  pré- 
sence de  substances  utiles. 

D'après  M.  Lechartier,  la  composition  d'un  marc  ordinaire 
est  la  suivante  : 

Eau  et  matières  volatiles 7^y7^ 

Matières  azotées 1,37 

Substances  grasses 1^26 

Matières  sucrées 3,17- 

Substances  hydrocarbonées  saccha- 

fiables 5,0 1 

Cellulose  brute 12,08 

Matières  minérales o,65 

Suivant  Wolf,  le  marc  à  l'état  frais  contiendrait  en  moyenne 
pour  cent  : 

Eau 74,3 

Protéine  brute i  ,4 

Cellulose io,5 

Matières  non  azotées 11,2 

Graisse i,3 

Cendres i  ,3 

Sa  composition  chimique  varie  suivant   la   nature    des 
pommes  dont  il  provient  et  suivant  le  degré  d'épuisement 
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auquel  il  a  été  soumis.  Pour  en  donner  une  idée,  nous  repro 
duisons  ci-dessous  un  petit  tableau    extrait   de    l'ouTrage 
Etudes  sur  le  Cidre  (i),  de  MM.  L.  Seguin  et  F.  Pailfaeret. 


SUB8TANCB8  DOSABS 

sur  I  kilo  de  matière 
séchée  à  100*. 

MARCS  DB                                    II 

Première 
pression. 

Deuxième . 
pression. 

Troisième 
pression. 

Sucre  total  (en  glucose). . 
Acidité  en  acide  malique. 
Tanin 

231,67 
traces 

7i93 
69,18 
17,08 

Ï4.70 

31,78 

662,05 

i63,00 

traces 

4,50 

52,00 

13,67 

9,33 

23,00 

763,50  • 

175,14 

traces 

1,04 

40,85 

5,65 

i5,7i 

21,36 

788,54 

Mucilage  pur 

1  solubles 

Cendres  |  insolubles 

(  totales 

Matières  insolubles 

Il  résulte  de  ceci  que  Tutilisation  des  marcs  variera  suivant 
qu'ils  seront  de  première  ou  troisième  pression,  suivant  plu- 
tôt leur  composition  chimique. 

Utilisation  des  marcs  à  la  distillation,  —  Les  pulpes  de 
pommes  de  première  pression  renfermant  encore  6  à  7  0/0  de 
sucre,  peuvent  être  soumises  à  la  distillation.  Il  est  bien  évi- 
dent que  Ton  pourrait  les  arroser  d'eau  sucrée  et  les  mettre 
ensuite  en  fermentation  par  levures  pures  (Folle  blanche  de 
Cognac  ou  mieux  alcoolisatrice).  On  devra  toujours  terminer 
l'épuisement  des  marcs  par  de  l'eau  à  80-90  degrés  pour  avoir 
une  extraction  maxima  des  parfums  de  la  pomme.  S'inspirer 
de  ce  nous  disions  «  Chap.  :  Procédés  spéciaux  de  cidrifi- 
cation.  Obtention  des  cidres  à  bouquet.  >  Nous  estimons  que, 
pour  obtenir  une  eau-de-vie  plus  fine  il  faut  distiller  seule- 
ment les  eaux  d'épuisement  des  marcs,  n'introduisant  pas  les 
parties  solides  dans  la  chaudière. 


(i)  Etudes  sur  le  cidre^  par  L.  Séguin,  directeur,  professeur  de  tech- 
nologie, et  F.  Pailheret,  répétiteur  de  chimie  à  TEcole  nationale 
d'agriculture  de  Rennes.  Imprimerie  L.  Edoneur,  place  du  Palais,  10, 
Rennes  (lile-et- Vilaine). 
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On  a  l'habitude  de  conserver  les  marcs  environ  6  mois 
entassés  dans  des  cuves  ou  des  silos.  Il  sera  de  toute  nécessité, 
dans  ce  cas,  d'avoir  arrosé  préalablement  les  dits  marcs  avec 
un  bon  levain  de  ferments  purs. 

(Pour  toute  autre  question  de  distillation,  voir  notre  cha- 
pitre spécial  XXXIV  «  Eaux-de-vie  »).      ^  ' 

Utilisation  des  marcs  à  Valimention  des  animaux.  —  Nous 
laisserons  ici  la  parole  à  M.  E.  Rigaui,  professeur  à  la  chaire 
d'Agriculture  de  Mende,  d'une  compétence  incontestable 
pour  traiter  un  semblable  sujet  : 

«  Le  marc  épuisé  par  un  ou  deux  trempages  est  trop 
pauvre  en  principes  sucrés  pour  être  soumis  à  la  distillation  ; 
il  dose  en  moyenne  par  loo  kilos  : 

Hydrates  de  carbone 3.oo 

Matières  grasses 0.75 

Matière  azotée i.oo 

représentant  comme  aliment  une  valeur  en  argent  d'environ 
0.70.  Il  pourra  donc,  comme  les  pommes,  entrer  avantageu- 
sement dans  les  rations  du  bétail,  si  on  l'associe  à  des  ali- 
ments concentrés.  On  peut  le  faire  entrer  dans  la  ration  jus- 
qu'à concurrence  de  20  kilos. 

c  Le  petit  bétail,  porcs,  moutons,  lapins,  poules,  est  éga- 
lement friand  de  pommes  et  surtout  de  marcs  ;  il  les  con- 
somme en  nature  après  division  et  mélangés  à  d'autres  ali- 
ments plus  substantiels.  Souvent  on  se  contente  pour  les 
porcs  d'arroser  le  marc  avec  de  l'eau  bouillante  et  d'y  ajouter 
de  la  farine  d'orge. 

«  Voici  quelques  exemples  de  rations  bien  combinées,  où 
entrent  soit  des  pommes  ou  des  poires,  soit  leur  marc. 

c  Pour  vaches  laitières  de  600  kilos  : 

Pommes  à  cidre  (coupées  ou  broyées).  .  20  kilos 

Ecorces  de  féveroles i     — 

Recoupe  de  féveroles o.5oo 

Son 3  kilos 

Menue  paille 3    — 

c  Si  l'on  a  des  marcs,  on  emploie  moitié  marcs,  moitié 
pommes. 
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«  Pour  chevaux  de  540  kilos  : 

Pommes  à  cidre. 5  kilos 

Ecorces  de  féveroles i     — 

Avoine 4    -•- 

Foin 5    — 

c  Pour  bêtes  à  cornes  de  450  kilos  : 

Marc  de  pommes 11  kilos 

Paille  hachée,  ou. menue  paille,  balles.  .  5  kil.  5oo 

Tourteau,  son,  farine,  etc i  kil.  5oo 

Sel o.oi5 

«  Autre  formule: 

Glands  concassés 5  kilos 

Paille  hachée 6    — 

Betteraves 10    — 

Marc  de  pommes 10    — 

«  Autre  formule  : 

Marrons  d^Inde 5  kilos 

Paille  hachée 5    — 

Marc  de  pommes 10    — 

Ramilles 5    — 

<K  Autre  formule  (pour  béte  de  65o  kilos)  : 

Poires 5  kilos 

Pommes 1 5    — 

Ecorce  de  féveroles 1     — 

Recoupe  de  féveroles o.5oo 

Son 3  kilos 

Menue  paille 3    ^ 

Sel o.o5o 

«  Formule  pour  moutons  : 
2  parties  de  marc. 
2         —       betteraves. 
I  —       paille  hachée. 

I  —       fèves. 

c  On  peut  enlever  tout  ou  partie  des  poires  et  des  pommes, 

et  les  remplacer  par  moitié  environ  de  marc  bien  émietté. 
Dans  les  premiers  jours,  on  n'emploiera  que  le  quart  des 
quantités,  et  on  augmentera  progressivement. 
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a    Ces    différentes    denrées,    mélangées    ensemble,    sont 
préparées  vingt-quatre  heures  à  ravance  ;  elles  servent  pour 
tout  un  jour  et  sont  données  en  trois  ou  quatre  repas.  » 

Pour  les  porcs,  il  est  bon  de  laisser  tremper  un  peu  le  marc 
dans  l'eau  chaude.  Voici  deux  types  de  rations  pour  ces 
animaux  : 

Premier  type  : 

Marc  de  pommes i  kil.  5oo 

Pommes  de  terre  cuites 3  kil.    » 

Eaux  grasses 6  kil.    » 

Deuxième  type  : 

Marc  de  pommes 2  kil.    » 

Recoupe i  kil.  5oo  ' 

Orge I  kil.  5oo 

Cette  question  de  Tutilisation  du  marc  de  pommes  à  Tali- 
mentation  des  animaux  pouvant  être  d*une  grande  importance 
pour  certains  de  nos  lecteurs,  nous  allons  leur  mettre  sous 
les  yeux  un  intéressant  article  intitulé  :  «  Emploi  du  marc  de 
pommes  dans  Talimentation  des  bestiaux  »,  paru  dans  la 
revue  Le  Cidre  (disparue  maintenant),  du  25  décembre  1899, 
sous  la  signature  de  M.  Desplanques  : 

«  L'année  de  1899  a  été  une  année  de  sécheresse  peu  favorable  aux 
prairie^  et  aux  pâturages.  En  Normandie,  les  herbes  à  foin,  minées  en 
outre  sur  bien  des  points  par  le  (ver  blanc),  ont  donné  une  récolte  au- 
dessous  de  la  moyenne  ;  les  regains  n'ont  rien  produit,  et  dans  toutes 
les  régions  élevées,  il  a  fallu  délier  des  fourrages  aux  bestiaux  pendant 
les  mois  d'août  et  de  septembre  comme  en  plein  hiver  ;  il  en  est  résulté 
que  bon  nombre  de  greniers  sont  déjà  fort  bas  ;  et,  de  plus,  la  saison 
hivernale  s'annonçant  d'une  façon  inquiétante,  il  pourrait  bien  se  faire 
que  les  fourrages  deviendraient  rares  et  que  les  éleveurs  se  trouve- 
raient aux  prises  avec  le  manque  de  nourriture  et  se  verraient  obligés 
de  rechercher  quelques  procédés  économiques  pour  subvenir  aux 
besoins  de  leurs  bestiaux. 

«  Nous  sommel  persuadé  de  leur  être  agréable  en  leur  donnant  les 
moyens  d'utiliser  le  marc  des  pommes  que,  fort  heureusement,  nous 
aurons  en  grande  quantité  cette  année,  surtout  dans  le  Bas-Pays 
d'Auge  et  la  Basse-Normandie.  Cette  substance,  quoique  n'étant  pas  une 
nourriture  de  premier  choix  {sa  valeur  nutritive  n'étant  que  la  moitié 
de  celle  de  la  betterave),  n'en  sera  pas  moins  une  précieuse  ressource 
pour  la  mauvaise  saison,  l'essentiel  est  de  savoir  l'employer  et  la  con- 
server. 

c  II  y  a  longtemps  que  le  marc  sert  dans  certaines  parties  de  la  France, 
non  pas  à  l'engraissement  auquel  il  serait  impropre,  mais  à  la  nourri- 
ture et  à  rélevage  des  animaux. 
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c  En  Normandie,  il  n'y  a  guère  que  dans  les  périodes  de  disette  four- 
ragère qu'on  remploie  à  cet  usage,  c  Faute  de  perdreaux  on  mange  des 
grives  ». 

c  En  temps  ordinaire  on  en  fait  habituellement  manger  une  partie  aux 
porcs  et  on  met  le  reste,  quand  on  ne  le  jette  pas  dans  la  rue  ou  à  la 
rivière,  à  pourrir  dans  un  coin  de  la  cour. 

c  C'est  là  que  l'on  voit  les  bestiaux  le  manger  avec  avidité  pendant 
qu'il  est  frais  et  le  délaisser  au  bout  de  quelques  jours,  c'est-à-dire 
lorsqu'il  se  couvre  de  moisissures  et  devient  aigre,  parce  que  l'acidité 
leur  agace  les  dents. 

«  Donc  il  faut  le  leur  donner  au  sortir  du  pressoir,  ce  que  peuvent 
faire  les  cultivateurs  qui,  n'étant  pas  trop  pressés  de  brasser  leurs 
pommes,  se  contentent  d'une  pilée  de  25  à  5o  hectolitres  par  semaine. 
S'ils  ne  sont  pas  contrariés  par  les  gelées,  ils  peuvent  ainsi  entretenir 
leur  étable  de  nourriture  fraîche  depuis  octobre  jusqu'à  mars.  Pour  les 
autres,  il  s'agit  de  conserver  pendant  plusieurs  mois  le  marc  doux  et 
sucré,  puisque  c'est  dans  cet  état  seulement  que  les  animaux  peuvent 
le  consommer  avec  profit.  C'est  pour  n'avoir  pas  pris  les  précautions 
propres  à  préserver  le  marc  de  la  fermentation  acide  et  des  moisissures 
que  l'on  a  quelquefois  accusé  ce  produit  d'occasionner  l'avortement,  la 
diarrhée  et  autres  dérangements  dans  le  système  digestif,  ou  encore  de 
produire  de  mauvais  lait. 

«  Ces  inconvénients  se  produisent  inévitablement  -  lorsque  l'on  fait  du 
marc  la  nourriture  exclusive  des  bestiaux,  mais  si  l'on  sait  composer  la 
ration  journalière  de  manière  à  la  combiner  avec  diverses  denrées  ali- 
mentaires, le  bétail  sera  bien  nourri  et  se  trouvera  fort  bien  de  la 
provende.  Le  marc,  dans  ces  conditions,  convient  à  tous  les  animaux 
aussi  bien  aux  moutons  ou  aux  chevaux  qu'aux  bêtes  à  cornes.  Donné 
aux  vaches  laitières  dans  des  proportions  convenables,  la  moitié,  en 
poids,  de  la  nourriture,  il  augmente  la  sécrétion  du  lait.  Quant  aux 
porcs,  ils  en  sont  très  friands  et,  dans  beaucoup  de  fermes  normandes, 
on  ne  leur  donne  pas  autre  chose  pendant  l'hiver;  on  les  amène  ainsi 
à  peu  de  frais  jusqu'à  l'âge  où  ils  deviennent  propres  à  l'engraissement. 
Dans  une  exploitation  ou  l'on  récolte  600  hectolitres  de  pommes  (elles 
ne  sont  pas  rares),  on  peut  en  retirer  12  à  i3.ooo  kilos  de  marc  qui,  à 
raison  de  10  kilos  par  tête  de  bétail  et  par  jour,  comme  fonds  d'alimen- 
tation, pourvoient  à  la  nourriture  de  10  animaux  pendant  quatre  mois. 

«  Voici  un  exemple  de  ration  journalière  que  l'on  peut  d'ailleurs 
modifier  à  volonté  en  la  proportionnant  à  l'âge,  au  poids,  à  l'appétit  et 
au  travail  des  animaux,  sans  toutefois  y  faire  entrer  plus  des  deux  tiers 
en  poids  y  de  marc  : 

c  10  kilos  de  marc  de  pommes. 

«  5  kilos  de  paille  hachée  (que  l'on  peut  remplacer  par  3  kilos  de  foin 
haché  ou  de  feuilles  d'arbres  aoûtées). 

a  I  à  2  kilos  de  son  ou  de  farine  d'orge,  ou  de  drèche  ou  de  grains 
concassés,  ou  de  tourteaux. 

a  Pour  les  vaches  laitières,  on  donnera  la  préférence  aux  tourteaux 
d'arachides,  de  coton  décortiqué  ou  de  coprah  ;  on  ajoutera  10  grammes 
de  sel  pour  les  marcs  non  salés. 
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«  Ce  mélange  peut  encore  être  modifié  suivant  les  denrées  dont  on 
dispose.  On  peut  remplacer  une  partie  de  la  paille  ou  de  marc  par  des 
balles  de  céréales  ou  des  racines  fourragères,  betteraves,  carottes, 
navets,  rutabagas,  etc. 

«  Nous  avons  vu  des  cultivateurs  se  plaindre  que  leurs  bestiaux 
étaient  dégoûtés  du  marc  et  refusaient  de  s'en  nourrir.  Les  causes  de  ce 
refus  sont  faciles  à  trouver,  et  il  est  aussi  facile  d'y  remétier.  Ce  goût 
ne  peut,  à  notre  avis,  venir  que  de  deux  choses  ;  ou  Ton  a  voulu  faire 
du  marc  la  nourriture  exclusive  des  animaux,  ou  il  a  été  mal  ensilé  ; 
le  manque  de  tassement  a  permis  à  l'air  de  pénétrer  dans  les  couches 
et  la  fermentation  acide  s'est  développée  dans  la  masse. 

a  Le  marc  est  devenu  aigre  et,  nous  l'avons  dit  plus  haut,  dans  cet 
état  les  botes  ne  l'acceptent  pas.  Inutile  de  le  leur  présenter,  il  ne 
reste  plus  qu'à  le  transformer  en  engrais. 

a  Dans  le  premier  cas  les  bestiaux  sont  seulement  ennuyés  de  la  nour- 
riture, il  s'agit  de  la  leur  faire  accepter  à  nouveau.  Pour  ce,  on  cessera 
de  leur  en  o£frir  pendant  une  semaine,  puis  on  recommencera  en  leur 
donnant  à  chaque  repas  une  petite  quantité  de  marc  mélangée  avec  du 
son  ou  du  tourteau  ou  de  la  paille  hachée.  On  augmentera  tous  les 
jours  et  petit  à  petit,  la  ration  du  marc  en  diminuant  les  autres  subs- 
tances, pour  revenir  a  en  donner  la  moitié  en  poids  de  la  nourriture. 
Surtout  ne  pas  oublier  le  sel  si  le  silo  n'a  pas  été  salé.  Au  bout  de 
quelques  jours,  les  bestiaux  se  montreront  comme  précédemment  très 
friands  de  leur  provende. 

a  D'abord  il  est  bon  d'employer  ce  moyen  dès  le  début  pour  accou- 
tumer le  bétail  à  se  nourrir  de  marc.  Mais  nous  le  répétons,  si  l'on  veut 
ne  pas  le  dégoûter  de  cette  substance,  il  ne  faut  la  faire  entrer  que  pour 
moitié  ou  au  plus  2/3  dans  la  ration  journalière. 

c  II  faut  aussi  amener  les  animaux  petit  à  petit  à  ce  régime  et  éviter 
de  les  changer  brusquement  de  nourriture. 

a  On  leur  donne  la  ration  en  deux  ou  trois  fois  et  on  entretient  leur 
appétit  en  ne  mettant,  dans  les  baquets  ou  auges,  qu'une  quantité  de 
mangeaille  telle  que  chaque  animal  puisse  le  prendre  en  un  seul  repas, 
car  ce  qui  resterait  dans  les  mangeoires  fermenterait  vite  au  contact  de 
l'air  et  dégoûterait  les  bêtes. 

a  En  Basse^Normandie,  dans  les  années  ordinaires,  quand  on  fait 
manger  le  marc  aux  vaches,  en.  petite  quantité,  on  a  l'habitude  de  le 
délayer  avec  du  son  dans  de  l'eau  chaude.  On  leur  donne  ce  mélange 
entre  les  repas  dans  le  but  d'augmenter  le  rendement  du  lait  sous  le 
nom  de  breuvée  ou  buvée.  Mais  dans  les  hivers  rigoureux  ou  quand  il 
y  aura  pénurie  de  fourrage,  le  marc  formant  avec  la  paille  la  base  de 
l'alimentation  animale,  nous  conseillons  le  mélange  avec  la  paille 
hachée.  C'est  du  reste  le  meilleur  moyen  de  faire  accepter  celle-ci,  le 
marc  la  dissimule  aux  animaux,  qui  l'absorbent  plus  facilement  qu'à 
l'état  naturel.  On  la  rendra  plus  digestible  en  l'arrosant  quelques  heures 
avant  de  faire  le  mélange  avec  de  l'eau  bouillante.  Il  est  bon  d'identifier 
toutes  les  substances  mélangées  (marc,  paille,  drèche,  son,  farine,  tour- 
teaux) par  un  solide  brassage. 

«  Pour  les  chevaux  on  emploiera  de  préférence  la  paille  de  van  (balles 
de  blé  et  d'avoine  exempte  de  poussière). 
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«  Voici  encore  un  moyen  que  nous  avons  vu  employer  avec  succès 
pour  commencer  TengraiBsement  des  porcs.  Il  consiste  tout  simplement 
à  faire  bouillir  dans  une  grande  ctlaudière  un  mélange  de  3/3  de  marc 
avec  i/3  de  sarrazin  ou  d*orge  jusqu'à  ce  que  le  grain  soit  crevé. 

c  En  général  on  donne  le  marc  aux  habiunts  de  la  porcherie  après 
ravoir  arrosé  et  additionné  d'une  farine  quelconque. 

c  Conservation  du  marc.  —  Beaucoup  de  cultivateurs  ne  sont  pas  à 
même  de  prolonger  les  travaux  de  la  cidrerie  pendapt  tout  l'hiver  et  ne 
peuvent  par  conséquent  avoir  du  marc  doux  à  leur  disposition.  D'autres 
n'ont  pas  assez  de  bestiaux  pour  le  faire  consommer  à  mesure  de  la 
production.  D'autres  enfin  en  achètent  pour  ajouter  à  leur  récolte. 
Dans  ces  conditions  il  est  de  toute  nécessité  pour  le  conserver,  de  le 
soustraire  à  l'action  de  l'air,  résultat  que  Von  obtient  par  V ensilage. 

«  Voici  quelques  moyens  que  nous  avons  employés  ou  vu  pratiquer 
avec  succès  dans  diverses  contrées  de  la  Normandie.  En  règle  générale, 
il  faut  tasser  fortement,  en  les  piétinant  dans  le  silo  avec  des  sabots 
bien  propres,  les  tourteaux  de  marc  après  les  avoir  séparés  de  la  paille 
qui  pourrait  amener  une  fermentation  putride.  Il  est  bon,  je  dirai  même 
indispensable,  de  semer  entre  chaque  lit  de  marc  une  mince  couche  de 
sel^  qui  a  le  double  avantage  d'être  très  goûté  des  animaux  et  d'assurer 
la  conservation  du  produit  en  l'empêchant  de  dépasser  la  fermentation 
alcoolique.  Le  marc  ainsi  préparé  se  maintient  frais  jusqu'à  l'été  suivant. 

«  Ce  qu'il  importe  encore,  c'est  que  le  silo  soit  bien  sec.  Le  meilleur 
de  tout  est  le  tonneau  défoncé  par  un  bout  dans  lequel  on  tasse  forte- 
ment le  marc  et  que  l'on  ferme  ensuite  ;  mais  il  n'y  faut  guère  songer 
dans  les  années  de  pommes  comme  celle-ci  où  toutes  les  futailles  vides 
seront  remplies  de  cidre.  On  les  remplacera  avantageusement  par  des 
fosses  maçonnées  en  briques.  On  peut  encore  choisir  dans  la  ferme  un 
appartement  de  petite  dimension  bien  muré  et  ensiler  le  marc  dedans. 
Enfin  un  moyen  bien  simple  et  très  en  usage  dans  la  Manche,  consiste 
à  creuser  dans  un  endroit  élevé  et  sain  des  fosses  ayant  les  dimensions 
suivantes  :  largeur  i"5o;  hauteur:  i"à  i"25;  longueur  de  i  à  lo  mètres, 
suivant  le  besoin.  Après  avoir  rempli  chaque  fosse  de  façon  à  faire  dos 
d'âne  à  l'ouverture,  on  recouvre  le  silo  d'un  peu  de  paille  et  d'une 
couche  de  terre  de  0*40  à  o*5o  d'épaisseur  que  l'on  tasse  fortement. 
Quel  que  soit  le  mode  d'ensilage  les  couches  de  marc  doivent  se  suc- 
céder à  3  ou  4  jours  d'intervalle,  autrement  la  moisissure  attaquerait  la 
partie  supérieure  du  tas  qui  ne  tarderait  pas  à  aigrir.  C'est  pour  cette 
raison  qu'il  est  préférable  de  faire  les  fosses  plus  petites  afin  de  pou- 
voir les  remplir  plus  vite.  Dans  les  silos  creusés  en  terre  le  marc 
s'altère  au  contact  du  sol  et  une  couche  de  4  à  5  centimètres  qui,  se 
trouvant  ainsi  avariée  le  long  des  parois,  occasionne  une  perte  d'ail- 
leurs de  peu  d'importance. 

c  Pour  la  consommation,  il  faut  '  avoir  soin  de  toujours  entamer  le 
silo  par  un  bout  et  de  ne  découvrir  qu'à  mesure  des  besoins. 

«  Utilisation  du  marc  comme  engrais  (i).  —  La  manière  la 
plus  économique  d^utiliser  le  marc,  surtout  après  le  rémiage, 


(i)  Extrait  de  l'ouvrage  Le  Cidre  et  le  Poiré,  de  M.  £.  Rigaux. 
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c'est  sans  contredit  de  le  faire  servir  à  Talinientation  du 
bétail,  car,  après  en  avoir  extrait  les  principes  nutritifs,  l'ani- 
mal le  rejette  sous  forme  d'un  fumier  qui  a  une  valeur  très 
appréciable. 

«  Lorsque,  pour  raisons  majeures,  on  ne  pourra  employer 
le  marc  à  la  nourriture  du  bétail,  on  s'en  servira  comme 
engrais.  Sa  composition  est  la  suivante  : 
I  kil.  2  à  I  kil.  6  ^loo  de  potasse. 

0  —  4ào    —  7  —   d'acide  phosphorique. 

1  —  I  à  I    —  7  —   d'azote, 
valant,  aux  prix  du  cours^  environ  3  francs. 

a  Les  loo  kilogrammes  de  marc  convertis  en  engrais  n'ont 
donc  que  la  faible  valeur  de  o  fr.  3o.  Cet  engrais  est  surtout 
convenable  pour  la  fumure  des  vergers.  On  l'utilise  de 
diverses  façons.  Mélangé  au  fumier,  il  en  fixe  par  son  acidité 
les  principes  fertilisants  volatils. 

<K  Ce  fumier  tout  frais  convient  aux  terres  crayeuses  ou  for- 
tement marnées  ;  répandu  sur  les  herbages,  il  en  détruit  les 
mousses  et  certaines  plantes  nuisibles.  Déposé  par  bande  au 
pied  des  haies,  il  les  débarrasse  des  mauvaises  plantes  qui  les 
envahissent. 

«  Assez  souvent,  on  fait  un  compost  avec  le  marc  de 
pommes  mélangé  à  un  quart  ou  un  cinquième  de  son  poids 
de  chaux  ou  de  marne  ;  on  obtient  ainsi  un  excellent  terreau 
utilisé  autour  des  pommiers  sur  une  circonférence  de  i,  2,  3 
mètres  de  rayon,  selon  leur  grosseur,  à  raison  de  i  à  2  hecto- 
litres par  arbre.  On  peut  aussi  étendre  le  compost  sur  tout  le 
verger  où  il  donne  de  merveilleux  résultats. 

«  Ce  compost  est  encore  plus  efficace  si  on  remplace  la 
marne  ou  la  chaux  par  la  même  quantité  de  phosphates 
fossiles  ou  de  scories  de  déphosphoration. 

c  Certains  cultivateurs  font  leur  compost  dans  les  propor- 
tions en  volume  de  4  parties  de  terre,  4  de  marc  et  2  de  chaux 
vive  en  petits  morceaux  ;  ce  compost  est  recoupé  deux  ou 
trois  fois  pendant  les  quatre  premiers  mois,  on  le  laisse 
ensuite,  et  vers  le  douzième  mois,  le  tout  constitue  un 
excellent  terreau  employé  de  préférence  dans  les  vergers. 
Toutefois,  ces  composts  ne  sont  recommandables  que 
lorsqu'on  fait  soi-même  le  travail  à  la  ferme,  à  temps  perdu  ; 
autrement  les  frais  de  manipulation  en  élèveraient  considéra- 
blement le  prix. 
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c  Voici  un  autre  mode  d'emploi,  excellent,  tout  en  restant 
économique  comme  main-d'œuvre.  Répandre  sur  le  sol 
200  kilos  de  scories  ou  de  phosphates  fossiles  à  l'hectare, 
puis  une  couche  de  marc  de  2  centimètres  d'épaisseur  au 
plus  ;  puis  par  dessus  à  nouveau  200  kilos  de  scories  ou  de 
phosphates  fossiles.  Un  léger  hersage  mélangera  ensuite  le 
tout. 

«  Nous  avoùs  parlé  du  marc  comme  combustible  ;  ajoutons 
que  les  cendres  riches  en  potasse,  devront  être  conservées 
pour  être  répandues  sous  les  arbres  fruitiers  :  toutes  espèces 
de  cendres  de  bois  peuvent  d'ailleurs  être  utilisées  dans  ce 
but. 
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LE  VINAIGRE  DE  CIDRE 

LE  vinaigre  est  un  produit  résultant  d'un  phénomène  d'oxy- 
dation des  liquides  alcooliques. 

C'est,  en  somme,  le  résultat  chimique  final  d'une  maladie 
étudiée  sous  le  nom  d'acétification,  dans  la  partie  traitant  de 
la  Pathologie  (voir  page  587)  ;  c'est  la  conséquence  naturelle 
de  la  vie  du  mycoderma  aceti  qu'il  s'agit  de  protéger,  favoriser 
dans  ce  que  nous  appellerons  la  «  préparation  du  vinaigre  ». 

Envisagé  au  point  de  vue  de  sa  composition,  le  vinaigre 
est  un  liquide  condimentaire  formé  : 

D'eau  ; 

D'acide  acétique  ; 

De  matières  mucilagineuses , 

D'acides  libres  ; 

De  sels  divers  ; 

D'huiles  essentielles  ; 

Enfin  de  toutes  les  matières  contenues  dans  le  jus  des 
fruits,  raisins  ou  pommes,  sauf  que  quelques-uns  ont  été 
l'objet  de  transformations  :  le  sucre,  notamment,  a  donné 
d'abord  de  l'alcool  sous  l'influence  de  la  levure,  puis  celui-ci 
est  devenu  de  l'acide  acétique  en  grande  partie  par  l'action 
du  mycoderma  aceti. 

Les  vinaigres  sont  souvent  fraudés.  Voici,  au  point  de  vue 
analytique,  les  caractéristiques  des  différents  vinaigres,  ren- 
seignements donnés  par  M.  Ed.  Délie,  le  distingué  rédacteur 
du  Moniteur  vinicole  (i),  dans  un  article  sur  la  «  Composi- 
tion des  vinaigres  »,  publié  le  7  mai  1901  : 


(i)  ht  Moniteur  vinicole ^  journal  bi-hebdomadaire,  organe  de  la  pro- 
duction et  du  commerce  des  vins  et  spiritueux.  Directeur  Paul  Le  Sourd, 
6,  rue  de  Beaune,  Paris. 
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«  Le  vinaigre  de  vin,  outre  ses  qualités  organoleptiques 
perceptibles  au  goût  et  à  Todorat^  se  distingue  par  les  pro- 
portions des  éléments  du  vin  ;  sa  densité  est  généralement 
comprise  entre  ioi5  et  1020.  Son  acidité  est  d'environ  60  à 
80  grammes  par  litre,  exprimée  en  acide  acétique  monohy- 
draté.  Il  renferme  une  assez  forte  proportion  de  cendres 
ayant  la  constitution  des  cendres  du  vin,  et  contient  beaucoup 
de  bitartrate  de  potasse.  On  y  trouve  une  petite  proportion 
d'alcool  non  transformé  ;  il  est  absolument  exempt  de  dextrine 
et  de  matières  gommeuses  et  doit  conserver,  par  conséquent, 
sa  limpidité  quand  on  le  mélange  avec  de  Talcool  à  96<>;  il  se 
trouble  peu  par  l'oxalate  de  potasse,  le  chlorure  de  baryum 
et  le  nitrate  d'argent. 

a  Le  vinaigre  de  cidre  ou  de  poiré  possède  le  parfum  spé- 
cial des  boissons  qui  ont  servi  à  le  préparer  ;  l'extrait  ne  con- 
tient pas  de  tartre,  a  une  couleur  rouge,  une  saveur  astrin- 
gente et  dégage,  quand  on  le  chauffe  doucement,  l'odeur  de 
pommes  brûlées.  Ces  vinaigres  renferment  de  l'acide  mali- 
que  ;  ils  sont  peu  acides  et  ont  une  densité  faible. 

«  Le  vinaigre  de  bière  est  aussi  peu  acide  que  le  précédent, 
mais  sa  densité  plus  forte  s^élève  jusqu'à  102  5  et  au-delà  ;  il 
renferme,  par  suite,  beaucoup  d'extrait  riche  en  maltose,  en 
matières  azotées  et  en  phosphates,  mais  dépourvu  de  bitartrate 
de  potasse. 

a  Le  vinaigre  de  glucose  retient  toujours  l'odeur  et  la 
saveur  spéciale  de  son  origine  ;  son  extrait,  très  faible,  est 
presque  exclusivement  constitué  par  du  glucose  et  de  la 
dextrine  ;  dans  ses  cendres  il  n'y  a  guère  que  du  sulfate  de 
chaux. 

c  Le  vinaigre  d'alcool,  incolore  par  lui-même,  est  souvent 
additionné  de  caramel  ou  d'autre  couleur  artificielle  ;  son 
extrait  est  presque  nul,  ainsi  que  les  cendres;  il  renferme 
toujours  de  l'alcool  et  de  l'aldéhyde  ;  il  est  surtout  caractérisé 
par  le  rapport  considérable  de  l'acide  acétique  à  l'extrait. 

«  L'acide  pyroligneux  ou  vinaigre  de  bois  contient  égale- 
ment peu  de  matières  extractives  et  des  cendres  ;  il  renferme 
généralement  des  substances  empyreumatiques  dont  l'odeur 
caractéristique  se  perçoit  mieux  avec  saturation.  On  y  trouve 
le  plus  souvent  un  peu  de  furfurol  facilement  décelable  à 
ranalyse.  » 
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Le  meilleur  cidre  pour  la  fabrication  du  vinaigre  est  le  pur 
jus,  à  5  ou  60  d^alcool;  on  peut  faire  usage  également  de 
fonds  de  tonneau,  de  cidres  déjà  durs  ou  acides,  mais  il  faut 
avoir  soin  que  le  liquide  employé  soit  collé,  filtré,  ou  au 
moins  décanté. 

Fabrication  du  vinaigre  dans  les  ménages.  —  Voici  à  ce 
propos,  un  article  aussi  clair  qu'instructif  écrit,  en  vue  de 
Tutilisation  des  résidus  de  vins  (mais  pouvant  s'appliquer 
également  aux  cidres),  par  M.  B.  Fallot,  Directeur  du 
Laboratoire  agronomique  de  Loir-et-Cher,  dans  le  Journal 
d'agriculture  pratique  (i)  (numéro  paru  le  18  janvier  1900)  : 

<K  Le  vinaigre  est  un  condiment  d'un  usage  journalier,  et 
ce  n'est  pas  toujours  impunément  que  l'on  consomme  les 
liquides  de  nature  plus  ou  moins  diverse  que  le  commerce 
met  en  vente  sous  ce  nom.  On  comprend,  en  eflFet,  sous  la 
dénomination  générale  de  vinaigre,  tous  les  liquides  obtenus 
par  l'acétiiication  des  boissons  alcooliques  (vin,  bière,  cidre), 
ou  transformation  de  leur  alcool  en  acide  acétique. 

c  Mais  si  cet  acide  organique  en  est  la  base  essentielle,  il 
faut  se  garder  de  croire  qu'une  simple  dilution  d'acide 
acétique  dans  de  Teau  serait  du  vinaigre.  Le  vinaigre  est  une 
substance  douée  de  propriétés  hygiéniques  dépendant  de  la 
composition  du  liquide  qui  l'a  fourni.  A  côté  de  l'acide 
acétique,on  doit  y  trouver  des  sels  organiques  et  inorganiques, 
des  éthers  qui  donnent  le  bouquet,  de  la  glycérine,  une  faible 
'proportion  d'alcool,  en  un  mot  tous  les  éléments  constitutifs 
du  liquide  primitif.  C'est  à  l'ensemble  de  cette  composition 
que  sont  dues  les  propriétés  du  vinaigre. 

«  Nous  parlons  ici  du  vrai  vinaigre,  dont  le  vinaigre  de  vin 
est  le  type,  et  qui  devient,  constatOns-le  avec  regret,  de  plus 
en  plus  rare.  Actuellement,  en  effet,  grâce  aux  méthodes 


(i)  Le  Journal  ^agriculture  pratique  y  dont  le  rédacteur  en  chef  est 
M.  L.  Grandeau,  inspecteur  général  des  stations  agronomiques,  est  le 
plus  ancien  et  le  plus  complet  des  journaux  d'agriculture.  On  y  trouve 
chaque  semaine  des  articles  les  mieux  faits  sur  toutes  les  questions, 
aussi  bien  sur  Tagricuture  générale  que  sur  les  points  spéciaux, 
intéressant  la  viticuture,  la  production  des  cidres,  etc.  Il  paratt  chaque 
jeudi  en  livraison  de  48  pages,   publie   des  planches   coloriées,   etc. 

L'abonnement  n*est  que  de  ao  francs  par  an,  aussi  conseillons-nous 
vivement  à  nos  lecteurs  de  souscrire  à  cette  utile  publication,  dont  les 
bureaux  sont,  26,  rue  Jacob,  à  Paris. 
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perfectionnées  d'acétification,  ce  n^est  plus  au  vin  que  s'adresse 
le  vinaigrier,  et  Talcool  dilué  est  la  matière  première  de  la 
vinaigrerie.  Le  vinaigre  d'alcool  qui  en  résulte  ne  possède 
aucune  de  ces  propriétés  hygiéniques  que  nous  venons  de 
signaler.  Il  peut  même,  par  son  acidité  le  plus  souvent  assez 
élevée,  présenter  un  danger  pour  les  estomacs  faibles. 

«  Et  encore  si,  en  le  consommant,  on  savait  à  quoi  s'en 
tenir  sur  son  origine,  il  serait  peut-être  possible  d'atténuer, 
par  un  dosage  modéré,  les  inconvénients  de  sa  composition 
incomplète.  Mais,  trop  souvent,  le  commerce  le  livre  sous  le 
nom  de  vinaigre  de  vin.  Un  peu  de  glucose  suffit  pour 
masquer  à  la  dégustation  sa  trop  grande  acidité,  et  le 
consommateur  l'achète  de  confiance  à  un  prix  supérieur, 
persuadé  d'avoir  du  vinaigre  de  vin. 

«  Le  vinaigre  de  vin  devient  donc  très  rare  dans  le 
commerce.  Mais  comme  la  consommation  des  vinaigres 
d'alcool  peut  présenter  de  sérieux  inconvénients,  au  point  de 
vue  hygiénique,  le  vinaigre  de  vin  est  nécessaire  et,  pour 
être  sur  d'en  posséder,  le  seul  moyen  est  de  le  préparer  soi- 
même.  La  chose  est  possible  partout,  à  la  ferme,  à  la  ville  ; 
dans  tous  les  ménages,  on  devrait  faire  le  vinaigre  néces- 
saire aux  besoins  journaliers. 

«  Pour  cela,  le  mode  opératoire  est  des  plus  simples  et 
n'exige  qu'un  matériel  réduit  ;  il  permet,  en  outre,  d'utiliser 
des  fonds  de  tonneaux  ou  de  bouteilles  qui  se  perdent  la 
plupart  du  temps.  Aussi  croyons-nous  utile  d'indiquer  ici  les 
détails  pratiques  de  cette  opération  qui  consiste  à  transformer 
l'alcool  du  vin  en  acide  acétique. 


«  Au  point  de  vue  pratique,  il  résulte  des  considérations 
précédentes  que,  pour  faire  du  vinaigre,  il  faut  réunir  les 
quatre  conditions  suivantes  indispensables:  i»  présence  du 
ferment  ;  2°  action  de  l'air;  3^  température  variant  de  20  à  3o 
degrés  ;  4®  milieu  alcoolique  renfermant  des  principes  salins 
nécessaires  à  la  vie  du  ferment. 

«  La  présence  du  ferment  est  la  condition  sine  qua  non. 
Si  l'on  considère  les  théories  pasteuriennes,  d'après  les- 
quelles l'air  est  saturé  de  germes  de  toute  sorte,  il  semble 
que  l'on  n'ait  pas  à  se  préoccuper  du  ferment  lui-même  ;  on 
n'aurait  qu'à  abondonner  du  vin  à  l'air  et  l'on  verrait  bientôt 
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l'acétification  se  produire,  La  chose  se  passe  en  effet,  ainsi, 
et  c'est  ce  qui  arrive  fréquemment  dans  les  bouteilles  que 
Ton  laisse  en  vidange.  Mais  dans  ce  cas  Fensemencement  du 
ferment  acétique  est  lent,  et  Ton  risque  de  voir  se  développer 
parallèlement  d'autres  organismes  ayant  une  action  différente 
tels  que  les  fleurs  du  vin. 

«  Si  Ton  veut,  au  contraire,  avoir  de  bon  vinaigre,  il  faut 
éviter  cet  accident  et  chercher  à  obtenir  une  seule  fermenta- 
tion, celle  du  micrococcus  aceti.  Il  est  préférable,  dans  ce 
cas,  d'ensemencer  ce  petit  végétal  et  d'en  déposer  à  la  surface 
du  liquide  quelques  cellules  qui  se  multiplieront  rapidement. 
Pour  cela,  on  fait  une  espèce  de  culture  d'après  le  procédé 
indiqué  par  Pasteur.  On  prépare  un  milieu  acétifiable  en 
mettant  dans  un  récipient  quelconque,  mais  présentait  une 
grande  surface  à  l'air,  un  vin  peu  alcoolique  (5  degrés  envi- 
ron), auquel  on  ajoute  le  tiers  de  son  volume  de  bon  vinaigre. 
On  expose  le  tout  à  l'air,  dans  un  endroit  où  la  température 
se  maintient  entre  20  et  25  degrés,  et  l'ensemencement  se  fait 
de  lui-même  par  les  poussières  de  l'air. 

«  Le  petit  végétal  trouve  là,  en  effet,  un  milieu  très 
convenable  à  son  développement  et  grâce  à  la  présence  de  la 
petite  quantité  de  vinaigre,  il  végétera  de  préférence  aux 
autres  organismes.  Au  bout  de  peu  de  temps,  on  aura  à  la 
surface  du  récipient  un  voile  épais  de  cellules  bien  constituées 
qui  serviront  à  l'ensemencement  du  liquide  que  Ton  voudra 
acétifier. 

a  La  préparation  du  vinaigre  se  trouve  donc  résumée  dans 
les  quelques  lignes  précédentes.  Il  suffit  de  prendre  le  liquide 
alcoolique  sur  lequel  on  veut  opérer,  de  l'ensemencer  en 
déposant  à  sa  surface  quelques  traces  de  ferment  acétique,  et 
de  l'abandonner  à  lui-même  en  présence  de  l'air  dans  des 
conditions  convenables  de  température;  le  micrococcus  se 
charge  du  reste. 

«  C'était  d'ailleurs  ainsi  que  l'on  procédait  à  Orléans  à  la 
fabrication  du  vinaigre  de  vin,  par  la  méthode  d'acétification 
connue  sous  le  nom  de  méthode  orléanaise.  Mais,  si  elle 
avait  le  grand  avantage  de  livrer  à  la  consommation  de  bons 
vinaigres,  n'ayant  perdu  aucune  des  qualités  des  vins  qui  ser» 
valent  à  les  faire,  cette  méthode  présentait  un  inconvénient 
sérieux  au  point  de  vue  commercial  :  l'acétification,  ou  mise 
en  marche  des  tpnneaux  contenant  le  vin,  était  longue,  et 
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il  fallait  bien  deux  mois  pour  obtenir  du  vinaigre.  Aussi 
aujourd'hui  la  méthode  oriéanaise  a  fait  place  à  des  procédés 
plus  rapides,  dont  nous  ne  donnerons  pas  la  description  pour 
ne  pas  sortir  du  cadre  de  cet  article,  mais  qui  ont  largement 
contribué  à  la  substitution  de  Talcool  au  vin  pour  la  fabrica- 
tion du  vinaigre. 

«  Si  donc  Ton  veut  avoir  du  vinaigre  de  vin,  il  est  prudent 
de  le  faire  soi-même,  et  nous  allons  indiquer  le  modus  ope-^ 
randi  qui  est  des  plus  simples  : 

a  On  choisit  un  tonneau  d'une  capacité  variable  avec  la 
consommation  que  Ton  a  en  vue.  Dans  un  ménage,  un  petit 
fût  de  i5  à  20  litres  est  très  suffisant.  Ce  tonneau  devra  de 
préférence  être  cerclé  en  bois,  sinon,  les  cercles  en  fer  seront 
rapidement  attaqués  par  les  vapeurs  d'acide  acétique.  Toute- 
fois, si  Ton  n'a  à  sa  disposition  que  des  futailles  ordinaires 
cerclées  en  fer,  on  badigeonne  les  cercles  avec  un  enduit 
spécial,  destiné  à  préserver  le  métal  de  Tattaque  par  les  vapeurs 
acides.  Cet  enduit  se  trouve  dans  le  commerce  sous  le  nom 
de  vernis  ou  noir  métallique  (ij. 

a  Sur  chaque  fond  de  la  futaille,  on  pratique  vers  le  tiers 
supérieur,  c'est-à-dire  à  quelques  centimètres  au-dessus  du 
milieu,  une  ouverture  de  grandeur  variable  suivant  les  dimen- 
sions du  tonneau.  Pour  une  barrique  de  220  litres,  il  suffit 
d'un  trou  de  3  centimètres  environ.  Ces  ouvertures  ont  pour 
|>ut  de  faciliter  l'accès  de  l'air,  dont  la  présence,  nous  l'avons 
indiqué,  est  indispensable  à  l'acétification. 

«  Au-dessous  de  l'ouverture  du  fond  de  devant,  on  fixe 
solidement,  au  moyen  d'un  bouchon  de  liège,  un  tube  en 
verre  coudé  servant  à  indiquer  le  niveau  du  liquide  dans  le 
fût.  Enfin  pour  le  soutirage  on  dispose  une  cannelle  en  bois. 
Il  est  essentiel  d'éviter  l'emploi  des  robinets  en  fer  ou  en 
cuivre,  métaux  très  attaquables  par  l'acide  acétique.  Il  sera 
même  avantageux  de  supprimer  la  cannelle  en  bois  et  de  la 
remplacer  par  le  tube  de  niveau  en  verre.  Celui-ci  tournant 
facilement  dans  le  bouchon  en  liège  qui  le  supporte,  servira 
en  même  temps  pour  le  soutirage  du  vinaigre  et  l'on  évitera 
les  à-coups  qui  ont  l'inconvénient  d'agiter  la  couche  de  fer- 
ment acétique  et  peuvent  provoquer  sa  rupture. 


(i)  S*adresser  pour  ces  vernis  à  M.  Fernbach  fils,  24,  rue  du  Pont- 
Mouja,  Nancy. 
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«  Dans  le  but  également  de  ne  pas  noyer  la  mère  du  vinaigre, 
en  versant  le  vin  à  acétifier,  il  est  bon  d'adapter  à  demeure  à 
la  bonde  du  tonneau  un  tube  en  verre  d'un  diamètre  assez 
gros,  maintenu  solidement  dans  un  bouchon  en  liège  et 
plongeant  jusqu'au  fond  de  la  futaille.  Il  est  ainsi  facile 
d'ajouter  le  vin  en  le  versant  au  moyen  d'un  entonnoir  dans 
ce  tube  qui  l'amènera  à  la  partie  inférieure  sans  toucher  au 
voile  de  mère, 

«  La  mise  en  train  se  fait  de  la  façoa  suivante  très  simple  : 
On  introduit  dans  le  tonneau  le  vin  àacétifier,  limpide  autant 
que  possible,  et  un  tiers  de  son  volume  de  vinaigre,  de  façon 


à  ne  pas  dépasser  l'ouverture  du  fond.  Ceci  fait,  avec  un  bâton 
ou  une  pointe  quelconque,  on  dépose  à  la  surface  quelques 
cellules  du  fernient  obtenu  par  le  procédé  indiqué  précéde,m- 
ment.  On  fixe  solidement  le  tube  en  verre  par  la  bonde  et  on 
abandonne  le  tout  à  la  fermentation  dans  une  pièce  dont  la 
température  ne  varie  pas  au  delà  de  25  à  3o  degrés.  Au  bout 
d'un  mois  ou  un  mois  et  demi,  on  peut  commencer  à  tirer  du 
vinaigre,  et  tous  les  quinze  jours  ou  tous  les  mois,  on  pourra 
en  tirer  une  quantité  quelconque,  que  Ton  remplacera  chaque 
fois  par  du  vin. 

a  II  peut  arriver  souvent  que  les  mouches  ou  autres  insectes, 
s'introduisant  par  l'ouverture  du  fond,  viennent  déposer  des 
œufs  dans  le  tonneau  ;  les  larves  qui  en  résultent  gêneront 
l'action  du  micrococcus  en  agitant  le  liquide. 
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«  Pour  y  obvier,  il  est  très  facile  de  disposer,  sur  les  ouver- 
tures des  fonds,  une  petite  plaque  de  toile  métallique,  grillage 
de  fils  de  fer  très  minces,  qu^on  aura  la  précaution  de  badi- 
geonner au  vernis  métalllique.  L'accès  de  l'air  se  fait  sans 
inconvénient,  et  les  insectes  ne  peuvent  plus  pénétrer. 

«  Une  pareille  installation,  qui  permet  d'obtenir  un  vinai- 
gre de  bonne  qualité  en  utilisant  des  résidus  de  bouteilles, 
fonds  de  tonneaux,  etc.,  peut  être  employée  dans  les  ménages, 
à  condition  d'opérer  dans  une  pièce  réalisant  les  condidions 
voulues  de  température.  A  la  ferme,  le  cultivateur  devra  tou- 
jours éviter  avec  soin  de  placer  sa  vinaigrerie  près  des  caves, 
celliers  ou  autres  bâtiments  renfermant  du  vin.  Les  germes 
du  ferment  acétique  peuvent,  en  effet,  être  facilement  trans- 
portés sur  le  vin  ou  les  vaisseaux  destinés  à  le  contenir  par 
les  petits  insectes  appelés  communément  mouches  à  vinaigre. 
En  éloignant  du  cellier  ou  de  la  cave  l'endroit  où  l'on  fait  le 
vinaigre,  on  évite  ainsi  une  cause  d'acétification  qui,  dans  ce 
cas,  constituerait  une  véritable  perte. 

«  Pour  acétifier  du  vin,  il  faut  tenir  compte  de  sa  richesse 
alcoolique.  L'acétification  ne  se  fera  bien,  par  le  procédé  que 
nous  venons  d'indiquer,  que  pour  les  vins  peu  alcooliques, 
de  5  à  6  degrés  par  exemple.  Au-delà,  elle  sera  lente  et  incom- 
plète. 

«  Il  est  donc  utile  de  connaître  le  titre  alcoolique  du  vin, 
qu'on  pourra  toujours  ramener  au  degré  voulu.  On  aura,  en 
outre,  une  indication  sur  la  richesse  du  vinaigre  en  acide 
acétique.  Il  existe,  en  eftet,  un  rapport  entre  le  degré  alcoo- 
lique du  vin  et  le  degré  acétimétrique  du  vinaigre;  mais, 
pour  le  vin,  on  l'exprime  en  volume,  tandis  que  pour  le 
vinaigre,  on  le  considère  en  poids.  Examinons  les  formules 
chimiques  de  la  réaction  : 

C4    H6    0  2  +  04=:C4H4  04+H20» 

(alcool.)  (acide  acétique.) 

«  L'équivalent  de  l'alcool  étant  65,  celui  de  l'acide  acétique 
6o,  on  voit  que  46  parties  d'alcool  en  poids  produisent  60 
parties  d'acide  acétique  en  poids.  Le  rapport  est  donc  60/46. 
Connaissant  le  titre  alcoolique  du  vin  exprimé  en  poids 
(c'est-à-dire  le  degré  multiplié  par  0,8),  on  n'aura  qu'à  le  mul- 
tiplier par  le  rapport  60/46.  Ainsi,  soit  un  vin  à  10  degrés 
d'alcool,  10  0/0  en  volume;  son  titre  exprimé  en  poids  sera 
8  gr.  qui,  multipliés  par  60/46,  donneront  10  gr.  43  d'acide 
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acétique.  Donc,  un  vin  riche  à  lo  degrés  d'alcool  donnera  du 
vinaigre  à  10,43.  La  coïncidence  de  ces  deux  chiffres  esta 
remarquer.  Aussi,  en  pratique,  on  estime  en  général  que  le 
degré  du  vinaigre  sera  celui  du  vin.  Le  calcul  cependant  n^est 
pas  toujours  très  exact,  car  il  reste  un  peu  d'alcool  non 
acétifié  qui  contribue  au  bouquet  du  vinaigre. 

a  Le  vinaigre,  comme  le  vin,  a  besoin  de  grands  soins  pour 
sa  conservation.  Il  est  quelquefois  trouble  au  soutirage.  Un 
collage^  dans  les  mômes  proportions  que  pour  le  vin,  lui 
rendra  sa  limpidité. 

a  II  s'évente  assez  facilement  et  perd  de  sa  force.  Cet  acci- 
dent peut  provenir  de  ce  que,  lorsqu'on  le  conserve  dans  un 
endroit  chaud,  il  se  forme  une  nouvelle  couche  de  micro- 
coccus,  qui  continue  son  action  oxydante.  Mais,  alors,  l'oxy- 
dation se  produit  aux  dépens  de  l'acide  acétique  déjà  formé, 
qui  brûle  et  donne  de  l'acide  carbonique  et  de  l'eau.  Il  sera 
bon,  si  on  ne  le  consomme  pas  à  bref  délai,  de  le  mettre  à 
l'abri  des  inconvénients,  en  plaçant  le  récipient  qui  le  contient 
dans  une  pièce  à  basse  température.  Le  ferment  acétique 
végète  mal  au-dessous  de  i  S». 

«  Malgré  les  précautions  nombreuses  qu'exige  la  transfor- 
mation du  vin  en  vinaigre,  on  voit  cependant  que  le  pro* 
cédé  que  nous  venons  d'indiquer  est  simple  et  peut  être  mis 
en  pratique,  même  dans  les  ménages,  où  l'on  aura  tout  avan- 
tage à  utiliser  les  fonds  de  bouteilles,  plutôt  que  de  s'exposer 
à  consommer,  sous  le  nom  de  vinaigre,  des  produits  présen- 
tant parfois  certains  dangers. 

Nous  allons  maintenant,  en  vue  de  compléter  en  cenains 
points  les  prescriptions  précédentes,  mettre  sous  les  yeux  de 
nos  lecteurs  une  bonne  partie  d'un  intéressant  article  sur  la 
Fabrication  du  vinaigre  par  petite  quantité^  publié  par 
M.  Chaberi,  préparateur  de  la  station  œnologique  de  l'Hé- 
rault, dans  le  Progrès  agricole  etviticole  (i),  de  Montpellier. 
Il  y  a  dans  cet  article  de  bonnes  choses  à  retenir  : 

a  Le  tonneau  à  vinaigre  sera  surélevé  au-dessus  du  sol  d'une  tren-. 
taine  de  centimètres,  espace  suffisant  pour  pouvoir  tirer  le  vinaigre  avec 
des  bouteilles  d'un  litre  ou  des  récipients  d'une  capacité  voisine. 


(i)  Le  Progrès  agricole  et  viticole,  revue  d'agriculture  et  de  viticul- 
ture, dirigé  par  L.  Degrully,  professeur  à  l'Ecole  nationale  d'agricul- 
ture de  Montpellier,  rue  Âlbisson,  i,  à  Montpellier. 
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«  La  place  de  la  futaille  est  déterminée  par  divenes  considérations: 
quantité  de  vinaigre  à  obtenir,  vitesse  de  fabrication,  local  dont  on  dis- 
pose. Si  on  veut  obtenir  rapidement  de  grandes  quantités  de  vinaigre, 
il  faudra  la  loger,  ainsi  que  je  l'ai  déjà  dit,  dans  un  endroit  où  la  tem- 
pérature oscille  entre  25  et  38*,  dans  une  cuisine,  par  exemple,  ou  tout 
autre  lieu  chauffé.  Si,  au  contraire,  on  désire  aller  très  lentement,  on 
la  placera  dans  un  endroit  frais  dont  la  température  ne  descende  pas 
cependant  au-dessous  de  10*.  Mais  il  est  un  endroit  où  jamais  elle  ne 
sera  placée,  c*est  dans  le  cellier  ou  dans  la  cave  de  conservation  des 
vins  ;  on  conçoit  bien  des  daxigers  qui  pourraient  résulter  pour  le  vin 
d'un  tel  voisinage.  La  futaille  mise  en  marche  ne  doit  plus  être  dépla- 
cée, les  secousses  d'un  déplacement  noieraient  le  voile  de  Mycodenna 
aceti. 

a  II  s'agit  maintenant  de  mettre  le  tonneau  en  marche.  L'opération 
est  facile,  cependant  il  faut  savoir  que  Tune  des  causes  d*échecs  dans  la 
fabrication  est  la  présence  d'un  autre  ferment  qui  vit  aussi  à  la  surface 
du  vin  et  concurremment  avec  le  ferment  acétique  :  le  Mycoderma  vini. 
Tous  les  propriétaires  le  connaissent,  c'est  lui  qui  constitue  cette  pelli- 
cule blanchâtre  ou  blanc  rosé  qui  recouvre  le  vin  dans  une  bouteille  on 
un  fût  en  vidange,  on  le  dénomme  communément  fleur  de  vin.  La 
cause  de  son  développement  rapide  dans  le  vin  est  la  faible  acidité  de 
ce  liquide,  mais  qu'on  l'élève  par  addition  d'acide  acétique  à  20  gram- 
mes par  litre  et  le  Mycoderma  vini  ne  se  développera  plus  seul,  le 
Mycoderma  aceti  vivra  et  travaillera. 

<x  Si  la  futaille  est  neuve,  on  commence  par  l'ébouillanter  afin  d*enle- 
ver  les  matières  astringentes  du  bois,  puis  on  la  rince  à  l'eau  froide. 
On  peut  procéder  suivant  la  méthode  d'Orléans,  voici  le  mode  prépara- 
toire : 

«  Supposons  que  nous  ayons  un  tonneau  de  100  litres  à  mettre  en 
marche,  il  n'y  aura  jamais  dans  notre  fût  plus  de  5o  litres  de  liquide, 
si  nous  admettons  que  le  liquide  ne  s'élèvera  pas  au-dessus  du  centre 
du  fond.  Après  un  bon  nettoyage,  je  verse  10  à  i3  litres  de  bon  vinaigre 
bouilli  et  encore  chaud,  afin  d'imprégner  le  bois  du  fût,  puis  je  ferme 
la  bonde 'et  les  ouvertures  o  et  0'  ec  laisse  séjourner  le  vinaigre  une 
bonne  semaine. 

a  Après  ce  temps,  j'enlève  le  bouchon  et  par  l'entonnoir  E  j'introduis 
cinq  litres  de  vin  et  je  bouche  l'ouverture  de  l'entonnoir  avec  un  tampon 
de  coton  afin  d'éviter  l'introduction  de  matières  étrangères  dans  la 
futaille. 

«  Si  je  travaille  à  une  température  allant  à  20  et  a8*,  au  bout  de  huit 
jours  j'ajouterai  encore  5  litres  de  vin  jusqu'à  concurrence  d'un  volume 
total  de  liquide  dans  la  futaille,  de  5o  litres. 

«  Huit  jours  après  la  dernière  addition  de  liquide  je  peux  retirer  dix 
litres  de  vinaigre  que  je  remplace  par  la  même  quantité  de  vin. 

«  On  voit  que  ce  procédé  fournirait  une  grande  quantité  de  vinaigre, 
près  de  200  litres  par  an,  ce  qui  est  exagéré  si  on  n'en  fait  pas  le  com- 
merce. Pour  obtenir  de  plus  petites  quantités  de  vinaigre  sans  qu'il 
perde  de  sa  qualité,  j'ai  déjà  dit  qu'il  fallait  travailler  à  basse  tempéra- 
ture, on  pourra  aussi  diminuer  la  circulation  d'air  dans  le  tonneau  en 
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fermant  plus  ou  moins  Touverture  o*.  En  travaillant  ainsi  il  ne  sera 
possible  de  n'enlever  -que  cinq  litres  de  yinaigre  chaque  mois  et  mâme 
chaque  deux  mois. 

a  Si  Ton  a  du  vin  fortement  piqué,  il  n*y  a  qu'à  en  introduire  une 
certaine  quantité  dans  le  tonneau  à  vinaigre,  et  en  chauffer  une  autre 
partie  que  l'on  mélange  à  celle  qui  est  déjà  entonnée,  de  façon  à 
avoir  une  température  de  3o*  environ,  d'ajouter  ainsi  chaque  jour  ou 
chaque  deux  jours  du  vin  Chauffé  jusqu'à  concurrence  d'un  volume 
égal  à  la  moitié  de  celui  de  la  futaille. 

«  Cette  température  élevée  favorise  le  développement  du  Mycoderma 
aceti,  mais  dés  que  le  ferment  travaille  bien,  il  est  inutile  d'ajouter  du 
liquide  chauffé,  on  laisse  ainsi  tomber  la  température  et  prendre  le 
cours  normal  de  production. 

a  On  remarque  dans  la  figure  i  que  l'entonnoir  E  ne  plonge  pas  jus- 
qu'au fond  du  tonneau,  il  y  a  une  raison  à  cela.  Il  se  dépose  toujours 
pendant  l'acétification  lente  des  lies  ;  si  le  liquide  ajouté  arrive  sur  ces 
lies,  il  les  remettrait  en  suspension  dans  le  liquide  ce  qui  ne  serait  pas 
sans  inconvénient  ;  de  plus,  le  liquide  à  acétifier  doit  se  trouver  aussi 
près  que  possible  du  ferment  acétique  et  non  au  fond.  II  est  vrai  de 
dire  que  le  vinaigre  étant  plus  dense  que  le  vin  celui-ci  remonterait, 
mais  il  serait  plus  dilué  dans  le  vinaigre  et  moins  à  la  portée  du 
ferment  ;  les  deux  remarques  me  permettent  de  conseiller  de  faire  les 
additions  de  vin  très  lentement  afin  de  parer  aux  inconvénients  signalés 
plus  haut. 

a  L'acétification  à  basse  température  peut  amener  quelquefois  un  tra- 
vail défectueux,  d'autres  fois  même,  un  arrêt  complet.  Les  praticiens 
reconnaissent  que  la  fabrication  ne  suit  pas  son  cours  ordinaire  à  la 
couleur  de  la  pellicule  mycodermique  qui  doit  être  blanche.  On  prélève 
délicatement  une  portion  de  voile  à  l'aide  d'un  petit  bâton  que  l'on 
introduit  par  l'ouverture  O  ;  si  l'écume  est  rougeâtre,  l'acétification  se 
tait  mal.  On  remédie  à  cette  paresse  du  ferment  acétique,  en  augmen- 
tant la  circulation  d'air,  en  soutirant  une  certaine  quantité  de  liquide 
que  l'on  chauffe  et  que  l'on  verse  par  l'entonnoir  dans  le  fût  afin  d'élever 
la  température.  Il  serait  certainement  très  bon  aussi  d'additionner  le  vin 
à  acétifier  de  o  gr.  3  à  i  gramme  de  phosphate  d'ammoniaque  par  litre. 

«  Ennemis  de  la  fabrication  du  vinaigre.  —  Outre  la  lenteur  dans  le 
travail,  il  y  a  à  craindre  quelques  ennemis  dont  il  n'est  pas  toujours 
facile  de  se  débarrasser  avec  le  procédé  de  fabrication  décrit  ci-dessus. 
Le  plus  gênant  est  l'anguillule  du  vinaigre.  Ce  petit  nématode  est  un 
ver  filiforme  vivant  dans  le  vinaigre,  mais  ayant  aussi  grand  besoin 
d'air,  ce  qui  l'oblige  à  se  tenir  à  la  surface  du  liquide. 

a  Pendant  le  travail  du  ferment  acétique,  il  devient  un  concurrent  et 
le  gène  à  un  tel  point  qu'il  peut  l'empêcher  de  travailler.  Les  anguil- 
lules  vivent  dans  les  tonneaux  sur  le  bord  du  liquide  où  elles  forment 
un  anneau  mobile  facilement  reconnaissable. 

<x  Le  moyen  unique  de  se  débarrasser  de  ces  parasites,  c'est  de  vider 
le  tonneau,  de  le  nettoyer  très  soigneusement,  de  le  mécher  assez  forte- 
ment. On  aura  la  précaution  avant  de  le  remettre  en  marche,  de  chas- 
ser le  gaz  sulfureux  par  un  courant  d'air  et  de  le  laver  à  l'eau  froide. 
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«  Un  autre  ennemi  est  la  mouche  du  vinaigre  qui  ett  touîoun  plus 
nuisible  dans  les  celliers,  car  elle  séfourne  sur  les  liquides  vinai* 
grés  et  charrie  le  Mycoderma  aceti  à  la  surfiace  du  vin  qu'elle  conta- 
mine. Elle  dépose,  sur  le  voile,  des  œufs  d*où  naissent  des  larves  dont 
les  mouvements  le  déchirent  et  contrarient  l'acétification.  Il  n'y  a  qu'à 
fermer  les  ouvertures  o  et  o'  par  des  tampons  de  coton  ou  des*  toiles  de 
tamis  en  crin. 

«  D'après  le  court  exposé  que  je  viens  de  ùâre  d'une  fabrication  de 
vinaigre  de  ménage,  on  voit  qu'à  moins  de  procéder  avec  de  petits  ton- 
neaux, on  obtient,  le  plus  souvent  une  quantité  de  vinaigre  assez  forte. 
On  peut  donc  avoir  une  véritable  provision  de  ce  liquide  à  conserver. 
Je  vais  résumer  les  principaux  soins  à  lui  donner. 

a  Soins  à  donner  au  vinaigre.  —  Disons  d'abord  que  le  vinaigre  gagne 
en  qualité  en  vieillissant,  à  condition  toutefois  d'être  bien  soigné. 

c  Le  vinaigre  sort  du  tonneau  de  fabrication  assez  trouble  pour  que 
son  aspect  soit  désagréable,  ce  qui  oblige  à  le  clarifier.  La  clarification 
peut  se  faire  par  filtration,  mais  elle  s'obtient  surtout  par  le  collage, 
généralement,  dans  les  fabriques,  par  les  deux  moyens  combinés. 

«  Le  collage  des  vinaigres  est  une  opération  identique  à  celle  des  vins. 
On  a  recours  soit  à  Pichtyocolle  ou  colle  de  poisson,  soit  au  lait.  On 
emploie  par  hecto  3  gr.  3  à  5  grammes  de  colle  de  poisson  préparée 
ainsi  que  je  l'ai  indiqué  dans  ce  journal.  Elle  a  un  avantage  appréciable, 
c'est  de  fournir  très  peu  de  lies  de  collage  et  partant  peu  de  déchet.  Le 
lait  est  un  excellent  clarifiant  pour  les  vinaigres,  il  possède  à  côté  de  son 
action  clarifiante  la  propriété  de  décolorer  sensiblement  le  liquide.  La 
dose  de  lait  utilisée  est  très  variable,  elle  va  de  260  à  5oo  grammes  par 
hecto  et  quelquefois  davantage.  Il  donne  des  lies  de  collage  volumi* 
neuses  qu'on  est  obligé  de  passer  au  filtre  si  on  ne  veut  pas  subir  une 
pêne  trop  abondante. 

c  J'ai  déjà  dit  qu'on  pouvait  décolorer  les  vinaigres  rouges  à  l'aide  da 
noir,  bien  qu'il  vaille  mieux,  je  crois,  décolorer  préalablement  les  vins. 
Les  vinaigres  de  vins  blancs  que  l'on  trouverait  trop  peu  colorés  pour- 
raient être  teintés  par  quelques  gouttes  de  vin  rouge. 

«  Le  vinaigre  est  sujet  à  des  altérations  dues  au  Mycoderma  aceti  qui 
continue  quelquefois  à  travailler  après  le  soutirage  et  aux  anguillules. 
Si  l'on  conserve  le  vin  aigre  en  bouteilles  bien  pleines  et  bouchées  her- 
métiquement, ces  altérations  sont  peu  à  redouter,  cependant  une  bonne 
précaution  pour  obvier  à  ces  inconvénients  est  de  chauffer  le  vinaigre 
afin  de  le  stériliser  ;  d'ailleurs  ce  chauffage  accroît  sa  qualité  qui  ira  en 
augmentant  avec  le  vieillissement.  On  opère  au  bain-marie  en  ponant 
graduellement  la  température  de  l'eau  à  60- 65%  Le  vinaigre  est  intro- 
duit dans  de  fones  bouteilles  fermées  par  des  bouchons  ficelés,  on  les 
fait  plonger  entièrement  dans  l'eau  du  bain -marie,  et  lorsque  la  tempé- 
rature a  atteint  la  limite  supérieure,  on  les  laisse  encore  reposer  une 
dizaine  de  minutes  pour  que  le  vinaigre  contenu  dans  les  bouteilles 
arrive  à  la  température  du  bain-marie.  Il  serait  plus  précis  d'avoir  une 
bouteille  d'eau  témoin  dans  laquelle  plongerait  un  thermomètre  indi- 
quant la  température  des  liquides  embouteillés,  v 
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CONSERVATION  DES  POMMES  ET  DES  POIRES 
LA  DESSICATION 


De  la  conservation  des  fruits  en  général. 

-i^ous  avons  vu,  à  propos  de  «  La  Récolte  »  (Chapitre  IX, 
iAl  page  i68),  que  le  mieux  est  de  cueillir  les  fruits  à  matu- 
rité complète  et  les  utiliser  aussitôt.  Mais  cela  n'est  pas  tou- 
jours possible,  notamment  en  ce  qui  concerne  les  fruits  de 
troisième  saison  :  on  est  obligé  de  faire  la  récolte  avant  l'achè- 
vement de  la  maturation.  Il  y  a  donc  lieu  de  les  placer  en 
des  locaux  où  ils  mûriront  et  se  conserveront  sans  pourrir. 

Dans  ce  but,  et  aussi  pour  faciliter  Tapprovisionnemem 
régulier  du  matériel  de  fabrication,  on  s'efforce  de  ralentir 
le  phénomène  de  maturation  et  d'entraver  la  fermentation 
intra-cellulaire.  Nous  avons,  à  propos  de  Tétude  des  varia- 
tions de  la  composition  chimique  des  fruits  de  pressoir  (Cha* 
pitre  XIII,  Chimie  pomicole),  exposé  les  principes  de  la 
conservation  des  pommes  sous  les  hangars  et  dans  les  gre- 
niers (voir  page  222).  Ils  se  résument  à  faire  des  petits  tas 
recouverts  de  paille,  maintenir  la  température  du  magasin  à 
pommes  entre  6  et  80  centigrades,  éviter  les  excès  d'humidité 
et  sécheresse,  prohiber  la  lumière. 

Ajoutons  à  cela  que  la  conservation  des  fruits  serait, 
paralt-ily  encore  plus  parfaite  en  produisant,  dans  les  locaux 
de  garde,  des  vapeurs  d'alcool  au  moyen  d'assiettes  ou  sou- 
coupes remplies  d'alcool  à  90  degrés,  que  l'on  doit  renouveler 
aussi  souvent  qu'il  est  nécessaire. 
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Mais  à  côté  de  ces  mesures  capables  de  permettre  la  conser- 
vation des  fruits  pendant  quelques  mois,  autrement  dit  le 
temps  que  dure  la  cidrification,  il  en  est  d^autres  pouvant 
permettre  une  conservation  bien  plus  longue,  un  transport  à 
grandes  distances  sans  crainte  d^altérations. 

Nous  allons  les  examiner. 

RÉFRIGÉRATION 

Ce  procédé  est  applicable  pour  les  fruits  à  cidre  aussi  bien 
qu'à  couteau.  Ceux-ci  sont  entassés  dans  des  locaux  mainte- 
nus à  une  température  voisine  de  o  degré,  de  façon  à  leur 
assurer  une  conservation  pour  ainsi  dire  indéfinie. 

Dans  ces  conditions  nous  arrivent  d'Amérique,  du  Canada 
surtout,  des  quantités  considérables  de  pommes,  conservées 
d'abord  dans  des  chambres  de  réfrigération,  puis  expédiées 
sur  des  navires  également  pourvus  de  compartiments  où  le 
froid  est  produit  à  volonté,  a  C'est  là,  dit  M.  Rigaux,un  pro- 
cédé avantageux  pour  l'exportation  et  dont  nous  devons 
chercher  à  faire  notre  profit.  » 

DESSICATION 

«  Les  procédés  de  conservation  des  fruits  par  dessication, 
a  dit  M.  Nanot  (i),  sont  à  la  fois  les  plus  simples,  les  moins 
«  coûteux  et  comptent  parmi  les  plus  parfaits  ;  ils  n'exigent 
«  de  l'opérateur  qu'un  peu  de  bon  sens  et  de  la  bonne 
«  volonté.  Les  fruits,  si  l'opération  a  été  bien  conduite, 
«  reprennent,  quand  on  les  fait  cuire,  la  saveur  qu'ils  possé- 
«  daient  à  l'état  frais  ;  enfin,  ils  peuvent  rester  dans  l'air  sec, 
«  pendant  plusieurs  années  sans  qu'il  faille  craindre  un  com- 
«  mencement  de  décomposition.  » 

En  France,  le  procédé  qui  a  été  généralement  appliqué  est 
celui  de  la  dessication  au  four,  mais  il  n'est  nullement  com- 
parable, comme  avantages,  avec  celui  faisant  usage  d'appa- 
reils spéciaux  dits  évaporateurs.  Quelques  chiffres  vont  le 
démontrer. 


(i)  Culture  du  pommier  à  cidre.  Fabrication  du  cidre  et  modes  divers 
d'utilisation  des  pommes  et  des  marcs,  par  Jules  Nanot,  directeur  de 
TEcole  nationale  d'horticulture  de  Versailles.  Librairie  agricole  de  la 
Maison  rustique,  36,  rue  Jacob. 
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Analyse  comparée  de  fruits  de  même  proTenance,  sécbés,  les 
uns  dans  on  four,  les  antres  dans  une  étuTe  américaine  (i). 


MATIÈRES 
contenues  dans  les  pommes 

f 
FRUITS 

Frais. 

Séchés 
au  four. 

Séchés  dans 
l'appareil 
d'Alden. 

Eau   

411, l5 

9,60 

32,95 

0,75 

12,35 

6,75 
6,70 

0,85 

0,1 5 

0,00 

18,75 

traces 

12,42 

10,54 

30,95 

0,80 

11,35 

7,22 

4,88 

0,87 

0,12 

2,10 

18,75 
traces 

16,62 
10,22 

29,75 
0,76 

10,88 
4,33 

3,43 
0,78 
o,i5 
0,00 
23,08 
traces 

Cellulose 

Amidon 

Protéine 

Pectine 

Matières  gommeuses. 

Acides  des  fruits 

Matières  minérales. . 

Chlorophylle 

Deztrine 

Glucose 

Ethers  . , 

5oo,oo 

1 00,00 

100,00 

La  première  colonne  de  cette  table  indique  la  composition 
de  5oo  parties  de  pommes  fraîches. 

La  deuxième,  de  100  parties  de  fruits  secs  (traitement  au 
four). 

La  troisième,  de  100  parties  de  fruits  secs  (traitement  à 
Fappareil  d'Alden). 

M.  X.  Rocques  ayant  publié  dans  son  ouvrage  Le  Cidre  (2), 
une  étude  des  plus  intéressantes  sur  «  L'industrie  de  la  des- 
sication  des  pommes. et  des  poires  »,  nous  allons  la  repro- 
duire in-extenso  : 


(i)  Ouvrage  de  Semler.  Die  Hebung  der  Obserwerthung  und  des 
Obstbanes.  Vismar,  i883. 

(a)  Le  Cidre,  par  X.  Rocques,  expert-chimiste,  ancien  chimiste  prin- 
cipal au  Laboratoire  municipal  de  Paris.  Encyclopédie  scientifique  des 
aide-mémoire,  publiée  sous  la  direction  de  M.  L^auté,  membre  de  l'Ins- 
titut. Masson  et  C'%  éditeurs,  120,  boulevard  St-Germain,  et  Gauthier- 
Villars,  imprimeur-éditeur,  33,  quai  des  Grands-Augustins,  Paris. 
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c  Les  Américains  des  Etats-Unis  mettent  depuis  longtemps 
en  pratique  la  dessication  des  pommes.  Le  jury  de  TEzposi- 
tion  universelle  de  1878  avait  classé  au  premier  rang  les  fruits 
secs  de  Californie.  Depuis,  nos  concurrents  ont  perfectionné 
cette  fabrication,  et  le  commerce  des  fruits  «  évaporés  »  m 
pris  chez  eux  une  très  grande  extension. 

«  Les  Allemands  ont  introduit  cette  industrie  dans  leur 
pays  et  elle  a  pris  déjà  un  certain  développement. 

«  Les  fruits  peuvent  être  préparés,  soit  par  dessication  au 
soleil,  soit  par  dessication  dans  des  étuves.  Ce  dernier  mode 
de  fabrication  est  plus  industriel  ;  néanmoins  on  prépare  en 
Californie  des  fruits  par  dessication  à  l'air  libre  en  les  expo- 
sant simplement  sur  des  claies  au  soleil. 

«  Tous  les  producteurs  de  pommes  savent  que  beaucoup  de 
fruits  à  couteau  ne  peuvent  être  vendus  à  un  prix  rémunéra- 
teur, parce  qu'ils  sont  véreux,  galeux,  noués,  tachés  ou  trop 
petits.  En  Amérique,  tous  ces  fruits  trouvent  un  écoulement 
avantageux.  La  récolte  est  triée  ;  les  beaux  fruits  sont  vendus 
à  l'état  frais,  les  fruits  tachés  servent  à  faire  les  m^hite  fruits 
(fruits  blancs)  ;  les  fruits  véreux  sont  utilisés  pour  faire  les 
chops  (tranches)  (que  Ton  nomme  aussi  pommes  Amiral  sur 
nos  marchés  de  Rouen  et  du  Havre). 

«  On  nomme  n^hite  fruits  des  tranches  ou  des  quartiers  de 
pommes  desséchées  après  avoir  été  pelées  et  débarrassées  du 
cœur  et  des  pépins.  On  appelle  chops  des  pommes  coupées 
en  disques,  sans  avoir  au  préalable  été  pelées,  ni  privées  du 
cœur  et  des  pépins.  La  majeure  partie  des  chops  est  expédiée 
en  Europe,  où  elle  sert  à  préparer  des  cidres,  de  Teau-de-vie 
et  du  vinaigre. 

«  Le  séchage  des  pommes  à  l'évaporateur  donne  encore  une 
troisième  <|ualité  de  produits,  le  waste  (rebut).  Ce  sont  les 
peaux  et  les  cœurs  des  fruits  blancs  qui,  séchés  à  l'évapora- 
teur, sont  vendus  pour  faire  des  gelées. 

fit  Les  pommes  sont  d'abord  pelées  à  la  machine,  puis  la 
pulpe  est  découpée  en  spirale  jusqu'au  niveau  de  l'endocarpe 
(cœur  du  fruit).  Avec  une  machine  à  peler  coûtant  de  20  à 
25  francs,  un  enfant  exercé  épluche  de  3  à  40a  fruits  par 
heure. 

«  Afin  d'éviter  que  les  fruits  ne  brunissent  à  Pair  pendant 
la  dessication,  les  Américains  procèdent  au  soufrage.  Celui-ci 
s'effectue  dans  une  chambre  fermée  où  l'on  fait  brûler  du 
soufre. 
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«  Les  appareils  dessicateurs  sont  nombreux. 

«  M.  Nanot  a  donné  la  description  de  Tappareil américain 

d'Alden.  Il  se  compose  d'une  grande  caisse  verticale  divisée 

en  compartiments  munis  cliacun  d'un  tiroir.  Le  fond  de  ces 

tiroirs  est  formé  d'une  toile  métallique  galvanisée  sur  laquelle 
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APPAREIL  ÀLDEN  POUR  SÉCHER  LES  POMMES 

F,  poele  ;  R,  Rideau  ;  T,  tiroirs  ;  Ay  tuyau  intérieur  enlevant  les  produits  de  la 
combustion  ;  B,  tirage  d'air  chaud  :  CD,  IK,  planchers. 

reposent  les  pommes  à  dessécher  ;  les  tiroirs  permettent  de 
surveiller  la  marche  de  l'opération  à  différentes  hauteurs  de 
la  caisse  à  fruits  sans  déranger  les  autres  compartiments. 
Afin  de  faciliter  l'introduction  et  l'enlèvement  des  pommes, 
deux  planchers  entourent  la  caisse  à  fruits.  Un  mécanisme 
spécial  sert  à  soulever  cette  caisse  et  permet  ainsi  de  glisser  à 
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sa  partie  inférieure  les  compartiments  remplis  de  pommes 
fraîches.  Chaque  fois  qu'on  introduit  un  nouveau  comparti- 
ment de  fruits  frais  à  la  partie  inférieure,  on  retire  un  com- 
partiment de  fruits  desséchés  à  la  partie  supérieure.  Celui-ci 
est  de  nouveau  rempli  de  fruits  frais,  et  ainsi  de  suite,  de 
telle  sorte  que  les  pommes  parcourent  successivement -toute 
la  hauteur  de  la  caisse  de  bas  en  haut.  Il  faut  environ  cinq 
heures  pour  dessécher  les  fruits  et  on  introduit  un  comparti- 
ment toutes  les  six  à  dix  minutes. 

a  Le  chauffage  se  fait  au  moyen  d'un  poêle  F,  enveloppé  d'un 
cylindre  de  tôle  et  placé  à  la  partie  inférieure.  Le  courant 
d'air  chaud  s'élève  dans  la  caisse  à  dessication.  A  la  basse  de 
l'appareil,  la  température  est  de  90  à  loo^. 

«  Parmi  les  appareils  français,  nous  citerons  celui  qui  est 
construit  par  M.  Delaroche  (i),et  dans  lequel  les  cases  à  sécher 
sont  inclinées.  Le  canal  du  séchoir  est  double,  ouvert  à  son 
extrémité  et  de  hauteur  telle  qu'il  puisse  recevoir  deux  ou 


APPAREIL  CONSTRUIT  PAR  M.  DELAROCHE  AÎNÉ 
DIT   «  éVAPORATEUR  CANADA  » 

trois  claies.  Le  fourneau  est  à  double  enveloppe  ;  le  foyer  est 
intérieur,  dans  la  double  enveloppe  se  produit  Tair  chaud  et 
sec.  Il  y  a  donc  dans  l'appareil  un  courant  d'air  violent. 


(i)Nou8  recommandons  tout  particulièrement  l'appareil  de  séchage 
des  pommes  dit  «  Evaporateur  canada  »,  construit  par  M.  Delaroche 
aine»  qui  vend  aussi  des  machines  à  peler  et  couper  les  pommes,  ainsi 
que  des  pulvérisateurs  pour  vaporiser  les  liquides  anticryptogamiques. 
Cette  maison  tient  également  des  chaudières  et  alambics,  générateurs,  etc. 
S'adresser  pour  tous  renseignements  à  M.  Delaroche  atné,  23,  rue  Bex^ 
trand,  Paris  (VII*  arrondissement). 
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Nous  avons  vu  que,  dans  les  appareils  à  casiers  horizontaux 
la  dernière  claie  introduite  se  trouve  toujours  immédiate- 
ment au-dessus  du  foyer.  lien  résulte  que  Thumidité  enlevée 
aux  fruits  traverse  tout  Tappareil  et  retarde  la  dessication  des 
fruits  des  casiers  supérieurs.  Dans  Tappareil  Delaroche,  le 
mouvement  est  inverse.  On  place  un  groupe  de  deux  à  trois 
claies  superposées  dans  le  tiroir  supérieur  ;  le  groupe  suivant 
fait  glisser  le  premier  et  ainsi  de  suite.  Ainsi  placées,  les 
claies  se  dirigent  vers  le  fourneau.  Arrivées  en  bas  du  tiroir 
supérieur,  elles  recommencent  le  trajet  dans  le  tiroir  infé- 
rieur. 

«  L'appareil  construit  par  M.  Tristschler  présente  une  dis- 
position analogue.  Cet  ingénieur,  qui  a  publié  une  intéres- 
sante étude  sur  ce  sujet,  dit  que  la  dessication  ne  nécessite  pas 
de  grands  frais  d'établissement.  On  construit  des  éyaporateurs 
permettant  de  dessécher  de  loo  à  2.000  kilog.  de  fruits  par 
jour.  Une  seule  personne  suf&t  pour  un  évaporateur  de 
4  hectolitres  (environ  200  kilog.).  La  dépense  de  combustible 
s'élève,  au  maximum,  à  i  fr  25.  Avec  4hectol.  de  pommes 
fraîches,  on  prépare  25  kilog.  de  fruits  blancs,  qui,  vendus 
au  prix  moyen  de  i  fr.  10,  produisent  27  fr.  5o,  ce  qui  fait 
ressortir,  après  avoir  déduit  les  frais  de  combustible  et  de 
main-d'œuvre,  l'hectolitre  de  pommes  à  6'fr.  A  ce  prix,  iL 
faut  ajouter  le  prix  de  vente  des  i5  à  18  kilog.  de  résidus 
(cœurs  et  peaux),  qui  se  vendent  o  fr.  5o  le  kilog.  L'hectolitre 
de  pommes  se  vend  donc  ainsi  8  francs. 

c  Au  lieu  de  dessécher  les  rebuts,  on  peut  les  employer  à 
la  fabrication  du  vinaigre.  Le  vinaigre  de  pommes  se  vend, 
en  Amérique,  de  22  à  25  fr.  l'hectolitre.  Le  pelage  et  l'enlevage 
dés  cœurs  se  font  au  moyen  d'une  machine.  Une  femme  peut 
peler  et  parer  plus  d'un  hectolitre,  de  pommes  à  l'heure. 

Les  chopsj  plus  connus  en  France  sous  le  nom  de  pommes 
Amiral^  se  vendent  en  moyenne  o  fr.  45  le  kilog.  Un  hecto- 
litre de  pommes  de  la  dernière  qualité  dont  on  ne  pourrait  se 
débarrasser  à  aucun  prix,  peut  donner  en  moyenne  1 5  kilog. 
de  tranches  sèches.  Si  l'on  en  déduit  les  frais  de  fabrication, 
l'hectolitre  se  trouve  vendu  à  raison  de  5  francs. 

«  Le  tranchage  des  chops  se  fait  au*  moyen  d'une  machine. 
Une  femme  peut  couper  de  7  à  9  hectolitres  à  l'heure. 

«  Le  prix  de  revient  de  la  dessication  est  peu  élevé.  Voici, 
suivant  Semler,  le  prix  de  revient  des  pommes  évaporées  s'ap- 
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pliquant  à  un  grand  établissement  de  dessication  où  fonction- 
nent trois  évaporateurs,  traitant  par  jour  lo.ooo  kilog.  de 
fruits  frais  : 

10  tonnes  de  pommes  à  5o  fr 5oo    » 

Pelage,  etc 128    » 

Bois  de  chauffage  à  1 1  fr.  le  stère.  .    .      5o.55 

2  surveillants  et  I  inspecteur 27.50^   293.55 

40  caisses  d'emballage 5o 

Emballage  et  frais  divers 37  5o 

Total 793  fr. 

«  Soit  environ  o  fr.  o3  de  frais  de  dessication  par  kilogramme 
de  pommes  fraîches. 

«  Le  poids  des  pommes  sèches  représentant  le  huitième  de 
celui  des  pommes  fraîches,  on  voit  que  le  prix  de  revient  du 
kilogramme  de  pommes  sèches  est  de  o  fr.  63  le  kilogramme. 

«  Dans  ce  prix  de  revient,  on  ne  tient  pas  compte  de  Tin- 
térét  ni  de  l'amortissement  du  capital  employé  à  la  construc- 
tion de  l'appareil,  car  on  admet  que  les  résidus  d'épluchage 
employés  à  faire  du  cidre  ou  des  gelées  couvrent  largement 
les  frais  affectés  à  l'amortissement  et  à  l'entretien  de  l'évapo- 
rateur. 

«  Un  appareil  de  première  grandeur  (avec  double  caisse  k 
fruits],  pouvant  dessécher  4.000  kilog.  de  fruits  frais  par 
24  heures,  coûte  5. 000  fr.  Un  modèle  plus  petit,  où  l'on 
peut  sécher  35o  kilog.  par  24  heures,  coûte  5oo  francs. 

a  Des  expériences  faites  à  l'Ecole  de  Pomiculture  et  d'Hor- 
ticulture de  Bautzen,  permettent  d'évaluer  le  revenu  qu'on 
peut  tirer  de  la  dessication  des  pommes. 

«  On  a  fait  42  expériences  pendant  lesquelles  on.  a  mis  en 
service  3.777  kilog.  de  pommes  fraîches,  qui  ont  fourni 
384  kilog.  5  de  pommes  sèches  en  rondelles,  et,  avec  les 
déchets,  on  a  obtenu  393  kilog.  de  marmelade.  Les  dépenses 
sont  de  : 

Main-d'œuvre i36   marcs   20 

Charbon  (2.628  kilog.)  ...  26      —      25 

Usure  du  matériel 20      —        » 

Total 182  marcs  45 

et  les  recettes  de  : 

384  kilog.  5  de  pommes  sèches  i»  20  .  .    461  marcs  40 
394      —      de  marmelade  o"  40 ....  .     157     —     20 

Total 618  marcs  60 
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«  La  difTérence  représente  486  marcs.  Cette  somme  corres- 
pond à  un  prix  de  1 1  marcs  54  pour  100  kilog.  de  pommes 
fraîches.  Le  bénéfice  de  l'opération  est  donc  nul  quand  les 
pommes  atteignent  le  prix  de  1 1  marcs  54,  ou  14  fr.  42  les 
100  kilog.  Or,  si  Ton  se  reporte  à  ce  que  nous  avons  dit  au 
sujet  du  prix  des  pommes,  on  verra  que  c'est  souvent  le  cas 
en  France.  L'industrie  de  la  dessication  ne  peut  donc  pas  être 
permanente,  comme  l'industrie  du  cidre,  mais  elle  peut  très 
utilement  venir  en  aide  à  celle-ci  dans  les  années  d'abondance. 

a  Les  appareils  à  dessécher  sont  forts  répandus  en  Amé- 
rique. Déjà,  en  1882,  M.  Ch.  J0I7  signalait  ce  fait  dans  le 
Journal  de  la  Société  cT Horticulture: 

«  Aujourd'hui,  dit-il,  dans  toute  ferme  (des  Etats-Unis) 
un  peu  importante,  il  y  a  un  évaporateur,  comme  il  y  a  un 
tarare  ou  une  faucheuse  mécanique .  Dans  les  années  de 
grande  abondance,  on  a  l'immense  avantage  de  ne  pas 
envoyer  forcément  sur  lés  marchés  et  de  ne  pas  sacrifier  dans 
les  bas  cours  une  marchandise  précieuse.  On  peut  l'emma- 
gasiner et  l'expédier  au  loin  au  moment  propice  de  la  vente 
et  sous  une  forme  très  réduite,  puisqu'on  lui  laisse  sa  valeur 
intrinsèque  en  ne  lui  ôtant  que  sa  partie  aqueuse,  qu'on  lui 
rend  au  moment  de  l'utiliser.  Enfin,  on  décuple  le  nombre 
des  acheteurs,  et  on  augmente  beaucoup  le  produit  des  fermes 
placées  loin  des  grandes  villes.  » 

«  N'avons-nous  pas  là  un  exemple  à  suivre  pour  utiliser  les 
pommes  dans  les  années  de  surproduction,  et  ne  pourrions- 
nous  faire  avantageusement,  sur  une  échelle  plus  restreinte, 
ce  que  les  Américains  ont  trouvé  grand  profit  à  faire  : 

a  Nous  recevons  actuellement  d'Amérique  une  quantité 
assez  considérable,  et  qui  va  croissant,  de  ces  pommes  et 
fruits  évaporés,  qui  s'emploient  dans  l'alimentation  journa- 
lière pour  confectionner  des  compotes,  des  gâteaux,  etc.  Pour- 
quoi n'enrayerions-nous  pas  cette  importation,  puisque  nous 
pouvons  nous-mêmes  installer  chez  nous  cette  industrie  qui 
viendrait  apporter  son  supplément  de  bénéfices  aux  régions 
bretonne  et  normande  ? 

«  Nous  sommes  persuadé,  dit  M.  Jules  Nanot,  en  faisant 
allusion  à  ces  évaporateurs  américains,  que  des  entrepreneurs 
de  dessication,  possesseurs  de  bonnes  machines,  trouveraient 
dans  nos  campagnes  une  clientèle  assurée  et  réaliseraient  un 
bénéfice  certain. 

45 
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«  Dans  les  années  de  grande  abondance,  il  peut  être  avan- 
tageux de  dessécher  tout  ou  partie  de-  la  récolte,  car  les 
pommes  évaporées  se  conservent  plusieurs  années  lorsqu'elles 
sont  mises  en  caisses  avec  soin.  On  peut  donc  attendre  le 
moment  le  plus  propice  pour  la  vente  ou  pour  l'emploi. 

«  Nous  pensons  aussi  quMl  y  aurait  intérêt  à  faire  ce  travail. 
Ne  serait-ce  pas,  par  exemple,  pour  les  bouilleurs  ambulants, 
une  occupation  qu'ils  pourraient  aisément  cumuler  avec  leurs 
travaux  actuels  ?  Ils  joindraient  à  leur  matériel  de  distillation 
un  matériel  de  dessication,  qui  pourrait  peut-être  se  com- 
biner ingénieusement  avec  lui,  et  feraient  la  dessication  à 
façon  comme  ils  pratiquent  la  distillation  à  façon.  > 

PRÉPARATION   DE   BOISSONS-CIDRES   DE   POMMES   SECHES. 

Outre  leur  emploi  en  confiserie,  pâtisserie,  etc.,  les  pom- 
mes sèches  peuvent  avantageusement  servir  à  la  préparation 
d'excellentes  boissons  hygiéniques,  en  les  associant  aux  rai- 
sins secs,  et  en  ajoutant  un  peu  de  houblon. 

Voici  quelques  formules  dont  les  principaux  éléments  sont 
tirés  de  l'excellent  petit  traité  de  M.  E.  Rigaux  (i)  : 
lo  Pour  200  litres  de  boisson  : 

Pommes  sèches 10  kilos 

Raisins  secs 3     — 

Sucre  de  canne  cristallisé.   .    .       11     — 

Acide  tartrique o.  200  gr. 

Acide  citrique o.  i5o  gr. 

Baies  de  genièvre o.  ipo  gr. 

Houblon  bien  frais o.  100  gr. 

Eau  très  propre  (compléter  à).         200  litres 
20  Formule  pour  228  litres  : 

a)    Pommes  sèches 10  kilos 

Raisins  secs 4.  5oo  gr. 

Glucose i3.  5oo  gr. 

Baies  de  genièvre o.  100  gr. 

Acide  tartrique  (ou  citrique) .    .         o.  200  gr. 

Houblon  bien  frais o.  i3o  gr. 

Eau -de-vie i  à  2  litres 

Eau  très  propre  (compléter  à)  .         228  litres 


Le  Cidre,  le  Poiré,  les  Boissons  économiques,  par  E.  Rigaux.  Librairie 
Bernard  Tignol,  53  bis,  Quai  des  Grands-Âugustins;  Paris. 
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b)  Pommes  sèches lo  kilos 

Raisins  secs 2    — 

Houblon  bien  frais o.  100  gr. 

Glucose  ou  sucre  cristallisé.   .  14      » 

Acide  tartrique  (ou  citrique).    .  o.«20o  gr. 

Eau  très  propre  (compléter  à)  .  228  litres 

c)  Pommes  sèches 9  kilos 

Raisins  secs 4.  5oo  gr. 

Houblon  bien  frais .  o.  100  gr. 

Cassonade  ou  sucre 8      » 

Eau-de-vie i  litre 

Eau  très  propre  (compléter  à)  .  228  litres 

Nous  sommes  d'avis  qu'il  serait  très  avantageux  de  com- 
pléter ces  formules  par  addition  de  malosides  de  grands  crus 
ou  d^ampélosides  de  vins  blancs,  à  la  dose  de  i  kilo  par  10  à 
i5  hectos,  et  de  sels  nourriciers  La  Claire  à  raison  de  100 
grammes  par  hecto. 

Pour  la  préparation  du  moût  et  son  bouillage  on  pourra 
opérer  de  deux  façons  différentes  :  ou  bien  fermentation  en 
présence  des  grappes  et  fruits  desséchés,  ou  bien  fermentation 
des  eaux  de  lixiviation  seules,  ce  qui  donnera  plus  de  finesse. 

Première  méthode.  — Dans  un  hecto  d'eau,  on  fera  bouillir 
ensemble  pendant  une  demi-heure  environ  : 

Les  pommes  sèches  ; 

Les  raisins  ; 

Les  baies  de  genièvre  ; 

Le  houblon  ; 

Les  malosides  ou  glucosides  ; 

La  moitié  de  la  dose  d'acide  à  employer. 

Pendant  les  dix  dernières  minutes  on  fera  bouillir  avec  ce 
mélange  les  sels  nourriciers.  * 

On  versera  le  tout  dans  le  fût. 

On  fera  bouillir  à  part,  pendant  un  quart  d'heure,  5o  litres 
d'eau  environ,  le  sucre  et  l'autre  moitié  de  la  dose  d'acide. 

Ce  sirop  sera  introduit  dans  le  fût.  On  y  ajoutera  le  com- 
plément d'eau  pure,  froide,  et  lorsque  le  tout  sera  ramené  à 
la  température  d'environ  3o  degrés,  on  ensemencera  avec  de 
la  levure  pure.  On  emploiera  un  bidon  de  i  kilo  de  celle-ci 
pour  2  ou  3  pièces  de  2  hectos,  ou  bien,  si  l'on  opère  sur  de 
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plus  grandes  quantités,  on  pourra  se  contenter  d'un  kilo  pour 
10  hectos,  mais  alors  la  levure  aura  du  être  préparée  sous 
forme  d'un  levain.  (Méthode  à  Teau  sucrée,  page  397.) 

Le  fût  devra  être  muni  d'un  purificateur  d'air  P.-B.  Noël. 
Quant  à  la  levure  employée,  ce  pourra  être  soit  une  levure 
de  grand  cru  de  pommes  ou  mieux  une  levure  de  vin  blanc 
(Chablis  ou  Sauternes),  ou,  de  préférence  encore,  ja  levure 
Verzenay-Champagne  qui  donnera  du  mousseux  à  la  boisson. 

2*  méthode.  —  On  épuisera  les  pommes  et  raisins  par  des 
arrosages  successifs  d'eau  bouillante  (acidulée  à  i  gramme 
par  litre)  et  laissant  macérer  plusieurs  heures.  Les  eaux  de 
lavage,  réunies  ensemble  et  additionnées  de  sels  nourriciers 
pourront,  pour  plus  de  précaution,  être  portées  à  rébuliition 
un  quart  d'heure,  puis  additionnées  du  sirop  de  sucre  comme 
dans  le  cas  précédent.  On  attendra  le  refroidissement  à 
3oo  degrés  (que  l'on  pourra  hâter  par  addition  d'eau  froide 
bien  pure),  et  la  mise  en  fermentation  sera  opérée  comme 
dans  le  premier  cas. 
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XXXIV.  Eaux-de-vie 620 

Histoire  de  Talcool  et  des  eaux-de-vie  à  travers  les  ftges 
(630).  —  L'eau-de-vie  de  cidre  en  France  (635).  —  Régle- 
mentation du  régime  des  bouilleurs  de  crû  (635).  — 
Obtention  des  eaux-de-vie  au  point  de  vue  technique  (638). 
—  Rendement  des  cidres  en  alcool  (640).  —  Pratique  de 
la  distillation  (643).  —  Lutage  des  appareils  de  distilla- 
tion (655).  —  Quelques  renseignements  sur  la  conduite  de 
la  distillation  (660).  —  Cidres  aigres  (663).  —  Purification, 
coupage,  affînement  des  eaux-de-vie  (665).  —  Conservation 
et  vieillissement  des  eaux-de-vie  (666).  —  Vieillissement 
artificiel  des  eaux-de-vie  (669). 

XXXV.  Utilisation  des  marcs 675 

XXXVI.  Le  vinaigre  de  cidre 685 

XXXVII.  Conservation  des  pommes  et  des  poires,  la 

dessication 697 

Appareil  pour  sécher  les  pommes  (701). 
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DU 

LABORATOIRE  DE  RECHERCHES  SCIENTIFIQUES 

ippliiiDfies  )  rigricDltiin  tt  i  llidistiie 

OE 

M.  Georges  JACQUEMIN 

A   MALZÉVILLE,  PRÈS  NANCY 


M.  Henri  ALLIOT  )^f^g^^r  agricole,  C\^,mm^. 

Directeur  du  Laboratoire. 


M.  René  PIQUE,  Chimiste.  (Service  de  brasserie, 
fermentations,  etc.) 

M.  Emm.  POZZI-ESCOT,  Chimiste.  (Service  des 
recherches  de  chimie  pure.) 

M.  G.  GIMEL,  Ingénieur  agricole^  Chimiste. 
(Service  de  microbiologie  et  recherches  agro- 
nomiques.) 

M.  THIRY,  Employé. 

M.  FAVIER,  Employé. 

M.  LALLEMAND,  Employé. 

Service  technique. 

M.    Emile    DANTEN,  Collaborateur    principal 
pour  la  Brasserie  et  la  Distillerie. 

M.  Charles  LABEY,  Contre- Maître. 

Service  commercial. 
M.  GRIMAULT,  5,  passage  Violet,  Paris  (X^). 
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XRAVAUX 

DU 

LABORATOIRE  DE  RECHERCHES 

Soientiilciues    et    Industrielles 

DE 

Q.   JACQUEMIN 

A   MALZÉVILLE,   près  NANCY 


M,  Georges  Jacquemin  qui,  dès  1888,  publiait  ses 
travaux  sur  les  levures  pures  sélectionnées,  et  avait 
depuis  1891  la  direction  scientifique  de  l'Institut  La 
Glaire,  pour  la  culture  des  levures  de  vin,  créa  en  1894, 
à  Malzéville,  près  Nancy,  un  Laboratoire  de  Recherches 
scientifiques  appliquées  à  l'Agriculture  et  à  l'Industrie. 

Ayant  pour  objet  principal  la  recherche  de  procédés 
nouveaux,  ou  Tamélioration  des  anciennes  méthodes 
usitées  dans  la  pratique  agricole  et  industrielle,  le  Labo- 
ratoire de  Recherches  de  Malzéville,  après  divers  agran- 
dissements successifs,  est  en  voie  de  devenir  le  plus 
important  et  le  mieux  outillé  des  établissements  où  l'on 
s'occupe  des  applications  de  la  science.  Il  comprend 
plusieurs  groupes  de  laboratoires  : 

l'>  Le  Laboratoire  de  Microbiologie  où  Ton  s'occupe, 
en  particulier,  de  la  culture  de  certaines  races  de  levures 
spéciales,  Jouissant  de  propriétés  particulières  qu'on  leur 
fait  acquérir  par  une  éducation  appropriée  ou  acclimata- 
tion. On  y  sélectionne  aussi  les  levures  naturelles  des 
raisins,  pommes,  ftnits  divers,  et  en  général  tous  les 
ferments  si  nombreux  que  l'on  trouve  dans  la  nature  ; 
on  y  étudie  leurs  propriétés  en  vue  des  applications 
agricoles  ou  industrielles.  Ce  laboratoire  est  en  outre 
con^cré  à  la  préparation  des  levures  à  expédier  aux 
distillateurs,  brasseurs,  etc.,  qui  ont  adopté  le  système  de 
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préparation  continue  des  levains  purs,  brevetés  par 
M.  Jacquemin  et  ayant  obtenu  une  médaille  d*or  à 
YExposItlon  universelle,  Paris  1900. 

2<>  Le  Laboratoire  de  Brasserie  ou  des  Boissons 
fermentées,  où  l'on  étudie  les  améliorations  à  apporter 
aux  procédés  de  préparation  des  vins,  cidres,  hydromels 
et  bières.  Ce  laboratoire  renferme  un  grand  nombre 
d'appareils,  réduction  de  ceux  préconisés  pour  l'industrie 
par  M.  Jacquemin.  et  permettant  de  préparer  toutes  les 
boissons  fermentées  dans  des  conditions  scientifiques  et 
pratiques,  destinées  à  assurer  leur  inaltérabilité. 

3^  Le  Laboratoire  de  Chimie,  consacré  aux  recherches 
de  scieDce  pure,  aux  analyses  et  à  l'étude  des  nombreu- 
ses appUcations  à  l'industrie  (fabrication  des  couleurs, 
teinture  et  impression  des  tissus,  décoration  des  étoffés» 
améliorations  à  apporter  à  l'extraction  des  corps  gras» 
etc.,  etc.). 

Ne  pouvant  reproduire  ici  la  brochure  de  48  pages  qui 
a  été  publiée  sur  les  principales  découvertes  ou  les  procé- 
dés nouveaux  sortis  du  laboratoire  de  Màlzéville,  nous 
croyons  intéressant  d'indiquer  lès  titres  des  brevets  pris 
par  M.  Jacquemin. 

Liste  des  Brevets  déposés  en  France  et  à  l'Etranger 

Par  M.  Georges  JACQUEMIN 

lo  Procédé  de  fabrication  de  vins  d'orge  et  autres  ; 

2o  Procédé  de  fabrication  des  lactates  et  de  l'acide 
lactique,  et  applications  diverses  de  ces  produits  ; 

S^"  Procédé  d'expédition  industrielle  des  levures  pures  ; 

A^  Précipitation  de  l'ammoniaque  et  de  la  méthylamine 
des  ftamées  de  distillerie  ; 

5""  Levures  pures  acclimatées  aux  bactéries  et  produits 
antiseptiques  engendrés,  appliquées  aux  fermentations 
industrielles  et  agricoles  ; 

6o  Procédé  de  dénaturation  de  Talcool  ; 

Jo  Nouvelle  méthode  et  ensemble  d'appareils  pour  la 
multiplication  de  la  levure  pure  ou  pour  la  préparation 
des  levains  continus  ; 
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8®  Procédé  de  développement  de  principes  aromatiques 
par  fermentations  alcooliques  en  présence  de  certaines 
feuilles,  ainsi  que  d'extraction  et  d'utilisation  des  dits 
principes  aromatiques  ; 

9""  Nouveau  procédé  de  fabrication  du  cidre  et  autres 
boissons  analo^^ues  ; 

lOo  Nouveau  procédé  de  saccharification  des  grains  et 
matières  amylacées  quelconques  au  moyen  des  micro- 
organismes sacchariflants  et  de  fermentation  des  moûts 
sucrés  ainsi  obtenus  ; 

llo  Procédé  général  de  développement  et  d'extraction 
des  parfums  et  huiles  essentielles  ; 

12o  Procédés  et  produits  destinés  à  faciliter  les  fermen- 
tations des  Jus  de  mélasses. 

19«>  Procédé  de  préparation  et  mode  d'emploi  d'une 
levure  fermentant  à  haute  et  basse  densité,  à  haute  et 
basse  acidité,  et  à  haute  et  basse  alcoolicité  : 

14o  Procédé  général  d'épuration  et  de  fermentation  des 
jus  sucrés,  naturels  ou  artificiels,  et  de  préparation  des 
vins  et  eaux-de-vie  de  qualité  supérieure  (invention 
Jacquemin  et  Malvezin)  ; 

IS^"  Procédé  de  préparation  et  mode  d'emploi  de  levures 
basses  de  brasserie,  fermentant  à  haute  température  ; 

i6o  Procédé  de  décoration  des  étofTes  (invention  René 
Pique); 

17^'  Procédé  de  fabrication  du  cidre  au  moyen  d'une 
levure  de  canne  à  sucre  (invention  Jacquemin  et  Henri 
AUiot)  ; 

18o  Procédé  de  fabrication  industrielle  de  Thématéine 
par  oxydation  directe  de  l'hématoxyline  (invention  Em.-M. 
Pozzi-Escot). 

19o  Procédé  de  fermentation  des  mélasses  sans  déni- 
trage  préalable  (invention  Henri  Alliot). 

20^  Procédé  de  préparation  d'engrais  potassiques  riches 
en  azote,  au  moyen  des  vinasses  de  distillerie  de  mélasses 
(Invention  Gilbert  Oimel). 
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PUBLICATIONS 


Parmi  les  ouvrages  ou  nombreuses  publications  de  M.  Jac- 
quemin  et  de  ses  collaborateurs,  nous  signalerons  seulement  : 

Les  Fermentations  Rationnelles 

(vins,  cidres,  hydromels,  alcools) 

Par  Georges  JACQUBMIN 

Directeur  scientifique  de  l'Institut  La  Glaire. 


Kxtrait  de  la  Table  des   Matièpes. 

III.    Historique  de  la  question  de  l'emploi  des 
levures  sélectionnées  pour  ramélioration 
boissons  fermentées.  ......  i5 

Le  vin  d'orge  (pa^e  i6).—  Lettre  de  M.  Pasteur  (26).  —  Essai 
de  mise  en  pratique  de  la  fabrication  du  vin  d^orge  (27).  — 
Appréciation  du  vin  d*or^e  par  la  Société  des  Agriculteurs 
de  France  (33).  —  Mémoire  descriptif  d'un  procédé  de  fabri- 
cation du  vin  d'orge  et  autres  céréales  (42].  —  Fabrication 
industrielle  de  l'acide  lactique  (45). 

XXVII.  Maladies  et  défauts  des  vins 514 

Origine  des  maladies  (5 13^.  —  Maladie  de  la  fleur  (5 16).  — 
La  piqûre  ou  ascescence  (5 17).  —  L'amertume  (Sai).  —  La 
ffraisse  (522).  —  La  pousse  (524).  —  La  tourne.  (527).  — 
La  mannite  (529).  —  La  casse  (53 1).  —  Sur  les  cause  de  la 
casse  (534).  —  Résumé  des  opinions  émises  sur  les  causes 
de  la  casse  (556).  —  Traitement  de  la  casse  (56o).  —  Les 
moyens  préventifs  {Sji).  —  Les  moyens  curatifs  (572).  — 
•"•  •        •      (577). —  r"  *"       *     ' 


Les  défauts  des  vins  (377).  —  Défauts  accidentels  (562).  — 
Vins  à  goût  alliacé  (58b).  —  Les  goûts  de  bouchons  (587).  — 

XXXI.  Vins  de  fruits  européens  et  équatoriaux   .     .      683 
Vins  de  raisins   secs  (683).  —  Emploi  des  levures  sélection- 
nées pour  la  fabrication  des  vins  de  raisins  secs  (688)^  — 
Préparation  du  vin  de  raisins  secs  dans  les  ménajges  (089}. 

—  Vins  de  dattes  et  figues  (6g6).  — >  Boisson  hygiénique  pour 
la  moisson  (697).  — Xes  vins  de  fruits  européens,  procédé 
ffénéral  (699).  —  Vin  de  groseilles,  vin  de  cerises  (702).  — 
Vin  d'oranges  {yo3),  -—  Vin  de  fraises,  de  coings,  etc.  (704). 

—  Vins  de  fruits  de  liqueur  (7o5).  •»  Vins  de  fruits  des 
pays  tropicaux  (706). 
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XXXVI.  L'hydromel 775 

Procédé  de  préparation  de  M.  Péquart  (776).  —  Procédé  de 
MM.  Kayser  et  Boullanger  (783).  —  Procédé  complet  de 
rinstitut  La  Claire  (786).  —  Préparation  de  rhydromel 
champagnisé  grand  mousseux  (790.} 

XXXIX.  La  levure  pure  de  vin  en  distillerie  industrielle  de 
mélasse 823 

XL.  La  levure    pure  de  vin  en  distillerie  de  bettera- 
ves  840 

Nombreuses  gravures  dans  le  texte  et  hors  texte,  avec  six  planches 
coloriées  représentant  les  bonnes  levures  et  les  ferments  de  maladies. 

L'ouvrage  est  livré  relié  ;  il  a  prés  de  900  pages ,  grand  in-8%  format 
27x16,  et  pèse  plus  de  2  kilos, 

Prix  de  librairie  :  15  francs. 

Prix  spécial  pour  les  personnes  qui  s'adresseront  directement  à 
•M,  Jacquemin,  chimiste,  à  Malzéville,  près  Nancy  : 

zo  FRANCS  (port  en  plus,  o  fr.  60  c.  en  gare,  en  France.  Il  faut 
ajouter  le  prix  du  colis  postal  de  3  kil.  pour  l'étranger). 


EN    PRÉPARATION 

Pour  paraître  vers  septembre  igo3  : 

La  Vîr)îtîcatîor)  ^oderpe 

Ou  VArt  de  faire  et  conserver  le  bon  vin 

Par  Georges  JACQUEMIN 

Directeur   scientifiqne   de  l'Institut   La   Claire 

et  Henri  ALLIOT 

Ingénieur  agricole    (E.   N.   A.) 

Directeur  des  Laboratoires  iacquemin,  de  Recherches  scientifiques 

appliquées  à  Tagnculture  et  à  l'Industrie,  â  Malzéville. 


Cet  ouvrage  aura  environ  600  pages,  même  grand  tormat  que  la 
Cidrerie  Moderne,  avec  nombreuses  gravures  dans  le  texte.  On  y 
trouvera  beaucoup  de  conseils  sur  les  divers  genres  de  vinification, 
l'amélioration  et  la  conservation  des  vins,  la  guérison  des  maladies  et 
la  mise  en  état  de  vente  des  vins  défectueux. 


lie  (3rix  de  cet  ouvrage  sera  10  francs,  aussitôt  son  apparition  en 
librairie.  Mais,  on  peut,  en  se  faisant  inscrire  avant  le  commencement 
•  de  l'impression,  s'assurer  un  exemplaire  relié,  au  prix  de  faveur  de 
4  fr.  7^,  payables  après  réception  du  livre,  vers  le  mois  de  septembre 
iQo3.  11  suffit  d'écrire  à  M.  Georges  Jacquemine  au  Laboratoire  de 
Recherches  scientifiques  et  industrielles  de  malzéville,  près  Nancy, 
lui  indiquant  l'adresse  exacte,  le  bureau  de  poste,  et  la  gare  la  plus 
rapprochée.  (Vu  son  poids,  ù  Vinification  moderne  sera  expédiée  par 
colis  postal  en  gare.) 
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EN    PRÉPARATION 

Pour  paraître  vers  le  mois  de  mai  igo4  : 

LA  PREPARATIOK  lOSERKE  DE  l'HYDROIEL 

T     DES     VINS     DE     FRUITS 

Par 

G.  Jacquemin  et  H.  Alliot 

Cet  ouvrage  même  format  que  la  Cidrerie  moderne^  sera  publié  dans 
les  mômes  conditions  c)ue  la  Vinification  modemey  c'est-à-dire  au  prix 
de  4  fr.  75  si  Ton  se  fait  inscrire  avant  l'impression,  et  10  fr.  le  volume 
dès  l'apparition  en  librairie  La  moitié  environ  de  ce  livre  sera  consacrée 
aux  abeilles,  à  la  production  du  miel,  à  l'hydromel,  et  le  reste  de 
l'ouvrage  sera  relatif  aux  vins  de  fruits,  vins  de  raisins  secs,  vins  de 
figues,  vins  de  groseilles,  vins  d'oranges,  de  dattes,  d'ananas,  etc.,  etc. 


EN    PRÉPARATION 

Pour  paraître  en   igo5  et  igo6  : 

LA    DISTILLERIE    MODERNE 

Oa  Part  de  faire  l'Alcool  et  les  Eaux-de-Vie 

arae  toutes  les  lutières  swirte  ou  saoobariliaklos,  fruits,  iniiis,  etc. 

Par  G.  Jacquemin  et  H.  Alliot. 


Z.4  BRASSERIE  MODERNE 

Ou   Tant  de  faire,  sous  tous  les  climats,  toutes 
les  rariétés  de  "Bières 

Par   g.   Jacquemin   et  H.   Alliot 

Ces  deux  livres,  d'environ  600  pages  chacun,  seront  publiés  dans  les 
mômes  conditions  que  les  deux  précédents,  et  formeront  avec  la 
Cidrerie  moderne ^  une  suite  d'ouvrages,  sous  le  titre  général  de:  I«a 
Technologie  agricole  moderne. 

On  peut  écrire  dès  maintenant  à  M.  Georges  Jacquemin.  au  Labora- 
toire de  Recherches  scientifiques  et  industrielles  de  Mafzéville,  prèa 
Nancy,  pour  s'assurer  un  exemplaire  de  chacun  d'eux  au  prix  de  faveur 
de  4  fr.  75  par  exemplaire,  payables  après  réception,  port  en  sus,  au 
lieu  de  10  fr.  prix  de  librairie. 
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PRINCIPALES  RÉCOMPENSES 

DiCBRNÉES  A 

M.  8MI8H  JAOQiriKXI 

Croix  de  Chevalier  du  Mérite  agricole 

GRAND  PRIX  AORONOIiaUB  1893 

de  la 

SOCIÉTÉ  DES  AGRICULTEURS  DE  FRANGE 

flA  plus  haute  de  tootes  les  RéeompenMe; 

16  Médailles  Or  —  12  Médailles  Argent 

HORS  CONCOURS-  MEMBRE  DU  JURY 

Hqit  diplômes  d^honneur 

Exposition  universelle,  lton  1894,  Médailles  d'Or 

Exposition  Bordeaux  1895,  Médaille  d'Or 

Exposition  Pomologique,  Seoré  1896,  Diplôme  d'honneur 

Dijon  1898,  Médaille  d'Or 

Rogheport  1898,  Diplôme  d'honneur 

Charleville  1898  (hydromel).  Diplôme  d'honneur 

EvREUx  1898  (cidre),  Diplôme  d'honneur 

Damville  1899,  Diplôme  d'honneur 

La  Fédération  Apicole  1899,  Diplôme  d'honneur 

Exposition  d'Apiculture  de  mantes  1899,  Grand  Prix 

Société  d'Apiculture  de  la  Meuse  1899,  Hors  Concours 

Exposition  industrielle,  Poitiers  1899,  Diplôme  d'honneur 

etc.,  etc. 

Exposition  onioerselle,  ^aris  IdOO,  Classe  99 
MÉDAILLE  D'OR 
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L'institut  La  Claire  du  Loçle 

POUR  LA  CULTURE  DES  LEVURES  SÉLECTIONNÉES 

Près  MORTEAU  (Doubs) 


Nous  extrayons  des  Fermentations  rationnelles^  qaelçiues 

I)assages  du  chapitre  consacré  par  M.  Georges  Jacquemin,  à 
a  description  de  Tlnstitut  La  Claire  : 

Création  de  Plnstltat  La  Claire. 

«  Toutes  les  Questions  pratiques  de  la  culture  et  de  rexpédition  de 
grandes  quantités  de  levures  pures  ayant  été  résolues  en  laboratoire, 
te  moment  était  arrivé  d*appliquer  industriellement  ces  principes,  qui 
permettaient  de  mettre  à  la  disposition  des  viticulteurs  toutes  les  races 
de  levures,  non  seulement  pures,  mais  encore  dans  leur  état  maximum 
d'  «  activité  ». 

«  La  création  d'un  établissement  capable  de  répondre  à  ce  prozramme 
était  difficile,  parce  que  j'avais  reconnu  Tutilité  pratique  de  l'écarter 
d'une  grande  ville,  dont  Pair  est  toujours  contaminé  par  une  masse  de 
microbes.  Il  est  Sien  évident  que  ron  peut  très  facilement  obtenir  de 
petites  quantités  de  levures  pures  au  milieu  d'un  air  chargé  de  spores 
de  ferments  sauvages  de  toute  nature,  car  il  suffit  de  s'entourer  des 
précautions  recommandées  en  pareil  cas  ;  mais  il  est  bien  certain  que 
la  pureté  de  Tair,  sans  être  indispensable,  est  une  excellente  condiuon 
de  réussite  et  assure  plus  facilement  la  production  d'une  levure  toujours 
égale,  puisque  Ton  a  beaucoup  de  facilités  pour  se  garantir  contre  une 
quantité  moindre  de  germes  nocifis. 

«  En  1891,  M.James  Burmanne,  pharmacien  honoraire  et  chimiste 
suisse  distingué,  me  proposa,  comme  emplacement  très  favorable,  la 

{)ropriété  quil  possédait  au  Locle,  à  la  frontière  franco-suisse,  non 
oin  de  Morteau  (Doubs). 

«  J'appréciai  immédiatement  tous  les  avantages  de  cette  situation, 
exceptionnellement  bien  placée  pour  une  culture  industrielle  des  levures 

Îmres,  et  je  confiai  à  M.  James  Burmanne  le  soin  de  cultiver  mes 
evures  d'après  mes  procédés  et  sous  ma  direction  scientifique.  Nous 
eûmes  soin  de  nous  assurer  le  concours  nominal  de  M.  Louis  Marx, 
dont  on  connaît  les  beaux  travaux  sur  les  levures  de  vin  et  leurs  appli- 
cations. 

a  Comme  le  temps  pressait,  M.  James  Burmanne  établit  d'abord  une 
installation  sommaire,  quoique  basée  sur  toutes  les  données  de  la 
science,  et  dès  le  mois  de  septembre  i8gi  les  viticulteurs  purent  rece- 
voir les  levures  actives  nécessaires  à  leurs  fermentations. 

«  Les  années  suivantes,  l'installation  primitive  fut  modifiée,  agrandie, 
et  devint  finalement  ce  qu'elle  est  aujourd'hui,  c'est-à-dire  réellement 
parfaite, 

«  L'Institut  La  Claire  se  trouve  à  l'altitude  exacte  de  mille  mètres 
au-dessus  du  niveau  de  la  mer.  Une  belle  route,  bien  entretenue,  permet 
de  Conduire  soit  par  voitures,  soit  par  traîneaux,  les  chargements  de 
bonbonnes  et  bidons  de  levures,  jusc|u'à  la  gare  du  chemin  de  fer« 

«  Grâce  à  cette  altitude,  la  question  de  pureté  de  l'air  se  trouvait 
résolue,  ainsi  que  je  m'en  suis  assuré  par  de  nombreux  examens  effectués 
à  diverses  époques  de  l'année.  Et,  fort  heureusement,  la  pureté  de  Veau 
avait  dépassé  toutes  mes  espérances  :  cette  question  a  une  très  grande 
importance,  on  le  comprendra  facilement.  A  peu  de  distance  de  l'Eta- 
blissement, se  trouvait  une  source  si  abondante,  que  le  ruisseau  qui  en 
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sortait»  portant  dans  le  pays  1&  nom  de  a  La  Claire  »,  servait  à  actionner 
UA  moteur  hydraulique  dans  l'un  des  bAtiments.  Une  partie  de  la  source 
fut  captée  au  sortir  même  du  rocher,  et  amenée  par  des  tuyaux  sou- 
terrains jusqu'aux  étages  les  plus  élevés  de  Tlnstitut  La  Claire.  Cette 
eau,  puisée  ainsi  avant  tout  contact  avec  l'atmosphère  et  les  causes 
extérieures  de  contamination,  est  d'une  pureté  bactériologique  absolue, 
ce  qui  rend  son  usage  très  précieux  pour  les  emplois  auxquels  elle  est 
destinée  :  on  comprend  que,  pour  une  pareille  usine,  il  n'est  pas  indif- 
férent de  se  servir,  même  pour  de  simples  lavages  à  grande  eau  d'un 
liquide  pur  comme  celui  de  la  source  La  Claire^  ou  crune  eau  conte- 
nant autant  de  microbes  que  Ton  en  trouve  ordinairement  dans  les  eaux 
potables. 

(Ici  se  trouve  une  description,  accompagnée  d'un  dessin, 
du  matériel  servant  à  la  préparation  des  levures.) 

c  On  comprendra  que  je  ne  puisse  entrer  dans  des  détails,  au  sujet 
de  cette  partie  du  travail  de  confection  des  levures,  car  il  existe  des 
précautions  'd'une  importance  extrême,  qui  son  prises  à  l'Institut  La 
Claire,  et  qui  assurent  la  bonne  qualité  des  ferments  dont  les  propriétés 
restent  toujours  égales. 

c  Les  appareils  de  culture  ont  été  imaginés  à  l'Institut  La  Claire  et 
constituent  une  heureuse  application  des  principes  établis  par  le  savant 
D*  Hansen,  et  sont  construits  de  façon  à  permettre  de  se  conformer 
scrupuleusement  aux  conseils  de  M.  Pasteur. 

a  Des  agitateurs  spéciaux  renfermés  dans  ces  appareils,  permettent 
de  maintenir  la  levure  en  suspension  dans  le  liquiae,  et  par  conséquent 
chaque  centimètre  cube  d'une  sorte  de  levure,  contient  rigoureusement 
le  même  nombre  de  cellules  au  moment  du  prélèvement. 

«  Les  bonbonnes  ou  bidons,  après  minutieux  nettoyages  et  stérilisa- 
tion complète,  sont  remplis  avec  toutes  les  précautions  voulues,  et  sont 
terminés,  prêts  à  expédiés,  sans  que  jamais  on  se  départisse  des  mêmes 
soins  apportés  à  cet  important  travail.  Il  est  bien  entendu  que  tous  les 
bouchons,  le  coton,  les  toiles,  ont  été  préalablement  stérilisés.  Grâce  à 
un  personnel  d'élite,  spécialement  dirigé  par  M.  Henri  Burmanne,  l'habile 
et  dévoué  sous-directeur,  tout  ce  travail  si  compliqué,  s'effectue  norma- 
lement pendant  toute  l'année,  et  les  races  de  levures  restent  toujours 
identiques,  depuis  le  moment  où  je  les  ai  sélectionnées,  dans  mon  labo- 
ratoire personnel  de  Malzéville,  pendant  toutes  les  cultures  préalables 
effectuées  par  M.  James  Burmanne,  et  enfin  Jusqu'au  moment  où, 
enfermées  dans  les  bidons  d'expédition,  les  viticulteurs  s'apprêtent  à 
les  employer.  On  verra  dans  les  chapitres  suivants  qu'il  est  possible  de 
conserver  la  même  identité  jusqu'à  ce  que  le  vin  soit  bien  terminé,  et 
cette  remarque  s'applique,  bien  entendu,  au  cidre  et  autres  boissons 
fermentées. 

c  La  levure  se  présente  sous  la  forme  d'un  liquide  trouble  tenant  en 
suspension  des  millions  de  cellules  saccharomyces  ellipsoideus,  ou  de 
ses  races  diverses  que  j'ai  isolées,  par  centimètre  cube,  et  des  millarda 
par  litre  ou  par  kilogramme.  Ce  liquide  possède  une  saveur  propre, 
acide,  d'une  acidité  franche,  qui  est  une  des  conditions  particulières  de 
la  vie  de  ces  ferments,  pendant  qu'elle  s'effectue  dans  le  moût  nourricier. 

«  Ce  moût  renferme  une  grande  quantité  de  matière  albuminoîde 
végétale,  mais  dont  une  panie  a  été  préalablement  coagulée  par  la 
tempérarare  de  i3o%  qui  est  employée  pour  stériliser  le  moût.  La 
matière  azotée,  ainsi  insolubilisée  par  cette  énergique  pasteurisation, 
reste  mélangée  aux  cellules  de  levure,  ce  qui  rend  rexamen  microsco- 
pique de  mes  ferments  assez  difficile  aux  personnes  peu  habituées  aux 
procédés  d'investigation  de  la  bactériologie. 

c  En  effet,  cette  albumine  végétale  a  pris  pendant  le  refroidissement 
la  forme  de  fines  granulations,  qui,  au  microscope,  ressemblent  beau- 
coup à  divers  ferments  ou  bactéries  de  mauvaise  nature.  Cette  confu- 
sion peut  d'autant  plus  facilement  se  produire  dans  un  examen  trop 
superficiel,  que  ces  granulations  sont  animées  du  mouvement  brownien. 
(Voir  la  planche  I.) 
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c  À  propos  de  ses  démonstrations  de  la  fausseté  des  théories  de  la 
génération  spontanée,  rillustre  Pasteur  a  jadis  mis  en  garde  les  obser- 
vateurs contre  cette  erreur,  et  a  prouvé  la  véritable  nature  de  ces  gra- 
nulations. 

«  Il  suffira  d'opérer  de  la  manière  suivante  pour  faire  un  examen 
convenable,  quoique  sommaire,  d'une  levure  quelconque  :  on  traite  la 
préparation  microscopique  par  une  goutte  de  dissolution  de  potasse 
caustique  à  lo  */•}  qui  a  la  propriété  de  dissoudre  la  matière  albumi- 
noîde  sans  faire  disparaître  les  microbes.  Alors,  les  cellules  de  levure 
apparaîtront  dégagées  de  tout  ce  qui  pouvait  eôner  l'observation. 

ce  Ainsi  que  je  rai  expliqué  plus  haut,  la  levure  continue  à  évoluer 
dans  le  bidon  d'expédition,  et  un  lent  dégagement  d'acide  carbonique 
se  prolonjge,  avec  une  intensité  décroissante,  pendant  environ  deux 
mois,  si  la  tenpérature  à  laquelle  la  levure  est  soumise  pendant  le 
voyage  n^active  pas  trop  cette  fermentation.  Il  résultait^  de  ce  dernier 
fait,  que  pour  les  expéditions  dans  les  régions  très  éloignées,  en  Amé- 
rique, en  Australie,  etc.,  où  l'Institut  La  Claire  a  de  nombreux  clients, 
l'activité  de  la  levure  se  trouvait  réduite  au  moment  de  l'emploi,  qui 
ne  se  faisait  souvent  qu'au  bout  de  trois  ou  quatre  mois  après  la  date 
d'expédition  :  cela  nécessitait  des  précautions  spéciales  pour  la  bonne 
confection  des  levains.  Par  conséquent,  le  mode  d'expédition  sous  forme 
c  active  v,  si  précieux  pour  nos  régions,  devenait  inutile  pour  les  pays 
lointains,  et  avait  le  grand  inconvénient  d'être  coûteux,  par  suite  des 
frais  de  port  si  élevés. 

«  A  partir  de  1806,  l'Institut  La  Claire  a  préparé  toutes  les  races 
de  levures  destinées  aux  expéditions  de  longues  durée,  sous  forme 
concentrée;  c'est-à-dire  que  la  levure  est  privée  de  la  plus  grande 
partie  du  liquide  nourricier,  ce  qui  produit  une  notable  diminution  de 
poids,  et  permet  d'obtenir^  sous  un  petit  volume,  toutes  les  cellules 
renfermées  dans  plusieurs  litres  de  levure  préparée  sous  la  forme  active. 
Seulement,  cette  levure  concentrée  nécessite  un  rajeunissement  avant 
l'emploi,  ainsi  aue  je  l'indique  au  chapitre  consacré  aux  instructions 
pour  l'usage  des  levures. 

«  C'est  surtout  pendant  les  mois  de  décembre  et  janvier  que  l'Institut 
La  Claire  concentre  beaucoup  de  levures,  qui  sont  expédiées  pour  les 
vendanges  se  faisant  aux  mois  de  février  et  mars  aux  antipodes. 

c  L'institut  La  Claire  fonctionne  pendant  toute  l'année  et  peut,  en 
tout  temps,  préparer  et  livrer  toutes  les  levures  qui  sont  demandées.' 
L'époque  de  la  plus  grande  activité  commence  aux  mois  de  juillet-août 
et  a  son  maximum  au  mois  de  septembre,  car,  après  la  préparation  des 
levures  destinées  à  l'Algérie  et  au  midi  de  la  France,  vient,  au  mois  de 
septembre,  l'énorme  travail  —  véritable  coup  de  feu  de  la  fabrication  — 
qui  consiste  à  mettre  en  petits  ou  moyens  bidons,  en  bonbonnes  d'un 
à  10  kilos,  les  immenses  Quantités  de  levures  diverses  qui  sont  deman- 
dées pour  les  vendanges  des  autres  régions  de  la  France  et  de  l'Etran- 
ger, Jusoue  vers  le  milieu  d'octobre. 

«  Pendant  tout  l'hiver,  les  principales  levures  préparées  sont  celles 
de  cidres,  ainsi  que  les  ferments  destinés  aux  pays  tropicaux,  puis  les 
levures  employées  aux  refermentations  de  vins  restés  doux,  etc.  Au 
printemps,  l'Institut  La  Claire  livre  beaucoup  de  levures  des  grands 
crus  de  la  Champagne,  qui  servent  aux  fabricants  d'Epernay  et  Keims 
à  opérer  les  prises  de  mousse  de  leurs  vins,  non  seulement  pour  les 
vins  ordinaires,  mais  encore  et  surtout  pour  les  grands  vins,  dont  la 
qualité  se  trouve  bien  fixée,  ainsi  que  l'ont  reconnu  certains  fabricants 
producteurs  des  plus  grandes  marçiues,  qui,  depuis  plusieurs  années» 
emploient  mes  levures  pour  régulariser  la  fabrication  de  leun  grands 
vins. 

«  Quand  j'aurai  encore  cité  la  préparation  des  levures  d'hydromel  ; 
celles  destinées  à  la  production  des  vins  de  fruits  des  pays  tropicaux  ; 
celles  utilisées  pour  la  fabrication  des  eaux-de-vie  et  des  rhums,  on 
appréciera  le  vaste  chanp  que  je  suis  arrivé  à  ouvrir  à  mes  diverses 
levures  sélectionnées,  grâce  a  la  collaboration  de  M.  James  Burmanne  : 
et  lorsque  l'on  songera  que  mes  travaux  sur  les  levures  sélectionnées 
n'ont  commencé  qu^sn  1886,  ei  que  c'est  en  1888  que  le  premier  viticul- 
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tcur  a  employé  mes  levures,  on  sera  surpris  du  chemtn  parcouru  et  du 
succès  obtenu,  lorsque  de  ce  début  si  récent  on  rapprochera  le  nombre 
des  clients  de  rinstitut  La  Claire,  que  Ton  peut  certainement  qualifier 
de  nombre  considérable,  puisque  pendant  l'année  1S99,  on  a  compté 
plus  de  dix-huit  mille  commandes  de  levures  diverses.  » 


INSTITUT    LA    CLAIRE 

POUR    LA    CULTURE   DES    LEVURES    SÉLECTIONNÉES 
LE    LOCLE,   MORTEAU  .(D0UB8) 


LISTE   DES   PRINCIPALES    LEVURES   SÉLECTIONNéSS. 
Levures  de  vins  : 

Alicante.  Alsace,  Aramon,  Arbane.  Arbois,  Asti,  Avize,  Ay,  Barbera 
sec,  Barolo,  Barsac,  Beaune,  Beaujolais,  Bordeaux  rouge  et  blanc 
(tous  les  crus  et  tous  les  cépages],  Bourgogne  rouge  et  blanc  (tous  les 
crus  et  Fes  cépages),  Bouzy,  Cabernet-Sauvignon,  Capri,  Carignan, 
Cassis,  Chablis,  Chamberan,  Champagne,  Chianti,  Chinon,  Corton, 
Côt,  Coteaux  de  Chevrières,  Côtes  rôties,  Cramant.  Douce-Noire, 
Ecouteaux,  Saint- Bmilion,  Ermitage,  Etraire,  Fenclants,  Fleurie, 
Folle  blanche  de  Cognac,  Gamay,  Gentil.  Grenache,'  Gringet,  Gris- 
Meunier,  Château  La  Jaille  (Sarthe)  (Ed.  de  Maisonneuve),  Johan- 
nisberg,  Joubertin,  Joué,  St-Julien,  Juliénas,  Jurançon  rouge  et  blanc, 
Lambrusco,  Malbec,  Mancin,  Margaux,  Marsala,  Martigné  (Anjou), 
Médoc,  Merlot,  Meursault,  Mondeuse,  Montrachet,  Moselle,  Moulin- 
à-Vent,  Murinais,  Muscadet,  du  Clos  des  Cèdres,  Château  de 
Clermont  (comte  de  Maupassant),  Muscat,  Musigny,  NeuchâteL  Noble, 
Nuits,  Pagny,  Perçant,  Pmot,  Piguepoul,  Polcevera,  Pomerol,  Pomard, 
Pouilly,  Haut-Preignac,  Ribeauvillé,  Richebourg,  Riesling,  Riquewihr, 
Romanée  Contl,  Roussette  rouge  et  blanche.  Roussillon,  Saumur, 
Sauternes,  Servagnin,  Thiaucourt,  Thorins,  Vallet,  Verdoi,  Verzenay, 
Volnay,  Clos  de  Vougeot,  Vouvray,  etc„  etc. 

Un  très  ^rand  nombre  de  levures  de  crus  et  de  cépages  divers,  dont 
rénumération  serait  trop  longue,  ont  été  sélectionnées  et  pourront  être 
préparées  et  expédiées  aux  viticulteurs. 

Levures  de  cidre  et  de  poiré  :  Levures  de  pommes  de  tous 
les  meilleurs  crus  :  Vallée  d'Auge,  etc.  ;  Boucé  (Orne),  etc.  ; 
pommes  Capendu,  etc.  (Levures  de  la  Thiérache,  de  Bonne- 
ville-la  Louvet,  etc,),  crus  de  la  Sarthe,  etc.,  etc. 

Les  levures  de  Champagne  donnent  aussi  d'excellents 
résultats  sur  le  cidre  qu'on  désire  pétillant. 

Pour  Itpoiréy  prendre  les  levures  de  Chablis  et  Champagne. 

Lievarea  vieillies. 

Les  levures  sélectionnées  supportent  les  plus  longs  voyages  et  les 

{)lus  longues  conservations,  sous  la  forme  concentrée,  indiquée  plus 
oin,  qui  nécessite  un  mode  spécial  de  réveil. 

Elles  ne  perdent  pas  leurs  qualités  sous  la  forme  ordinaire  quand 
elles  ne  sont  pas  âgées  de  plus  de  deux  mois  depuis  Texpédition  de 
rinstitut  La  Claire.  Quand  elles  sont  plus  vieilles,  il  faut  les  réveiller 
par  la  méthode  indiquée  pour  les  levures  concentrées.  Mais  passé  six 
mois,  ce  mode  de  réveil  de  la  levure  est  long  à  appliquer  et  il  est  plus 
simple  dans  ce  cas  de  mélanger  à  la  vieille  levure  un  volume  égal  de 
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levure  fraîche,  expédiée  depuis  moins  d'un  mois  de  l'Institut  La  Claire, 
et  d'employer  ce  ferment  par  la  méthode  ordinaire,  en  préparant  un 
levain  qui  deviendra  bien  actif  au  bout  de  trois  ou  quatre  jours  et  sera 
ensuite  mis  en  usage  comme  s'il  avait  été  prépare  avec  de  la  levure 
sélectionnée  fratche. 

PRIX   ET    CONDITIONS    POUR    LA    FRANCS 

(Pour  toutes  les  espèces  de  levures,) 

Le  bidon  de  i  kilo  net 5  fr.  60 

(Le  bidon  de  i  kilo  équivaut  à  une  dose 
minimum  pour  20  hectolitres.) 

Le  bidon  de  2  kilos  nets 10  60 

Le  bidon  de  ±  kilos  nets 20  » 

Le  bidon  de  o  kilos  nets 25  5o 

Le  bidon  de  8  kilos  nets 33  25 

Expédiés  en  colis  postaux,  emballage  compris,  gare  desti- 
nataire, contre  envoi  préalable  de  la  valeur  du  montant  de  la 
facture  en  un  mandat  postal  adressé  à  M.  James  Burmanne, 
directeur  de  Tlnstitut  La  Claire,  à  Morteau  (Doubs). 

Par  bonbonnes  de  10  kilos  nets,  i5  kilos,  20  kilos,  25  et 
3o  kilos  nets,  3  fr.  50  le  kilo,  emballage  compris,  pris  en 
gare  Morteau  (Doubs). 

Prière  de  donner  votre  adresse  exacte  et  de  bien  spécifier  votre  gare 
destinataire  à  chaque  commande. 

Nous  ne  livrons  pas  moins  d'un  kilo. 

Vu  la  capacité  de  nos  bidons  et  bonbonnes,  prière  de  nous  demander, 
autant  qne  possible,  les  divisions  indiquées  (i  kilo,  3,  4,  6,  8,  10,  ib^ 
25  et  3o  kilos).  Toutefois,  nous  pouvons,  en  cas  de  nécessité,  livrer  les 
doses  intermédiaires. 

Les  divisions  i  kilo,  2  k.,  4  k.,  6  k.,  et  8  kilos  sont  en  bidons  expé- 
diés en  colis-postaux. 

Mais,  au-delà  de  8  kilos,  il  est  indispensable  d'employer  la  bonbonne 
de  verre  pour  obtenir  Vexcellente  conservation  de  la  levure  en  i^rande 
masse;  il  en  résulte  que  la  bonbonne  de  10  kilos  nets,  vu  le  poids  de 
remballage,  pèse  plus  de  13  kilos  et  ne  peut  s'expédier  en  colis-postal. 

Au-delà  de  8  kilos,  nous  expédierons  donc  par  la  grande  vitesse 
ordinaire. 

Les  bidons  de  i,  2  et  4  kilos  réclament  les  mômes  soins  de  stérilisa- 
tion, de  remplissage  à  l'abri  de  Tair  impur,  de  fermeture,  etc.,  que  les 
bonbonnes  de  10  kilos.  Nos  clients  comprendront  qu'il  ne  nous  est  pas 
possible  de  les  facturer  au  prix  de  base  de  la  bonbonne  de  10  kilos  : 
mêms  si  l'on  prenait  dix  bidons  d'un  kilo  ou  cinq  de  3  kilos,  le  prix 
resterait  fixé  à  5  francs  le  kilo. 

Conditions  d*envoi  pour  l'étranger. 

Pour  les  pays  étrangers,  nous  n'exécutons  les  ordres  pressants  que 
contre  paiement  préalable  de  la  commande  et  du  port,  en  chèques, 
mandats  ou  billets  de  banque  (le  surplus  éventuel  est  compensé  en 
marchandises  ou  déduit  sur  la  facture  suivante,  au  gré  du  client). 

Quand  les  commandes  ne  sont  pas  pressées,  nous  acceptons  aussi  les 
références  d*usage. 

Le  port  des  colis-postaux  varie  suivant  le  pays  et  nous  ajoutons  le 
supplément  sur  la  facture. 
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PRIX   DES   LEVURES    CONCENTRÉES 
SPÉCIALEMENT   PRÉPARÉES  POUR    L^EXPORTATION 

(Système  Jacquemin).    . 

Pour  expédier  nos  levures,  dans  les  pays  très  éloignés  et  dans  les 
régions  tropicales,  nous  les  livrons, ,  depuis  1896,  sous  une  forme 
spécialement  concentrée,  mises  en  bouteilles  de  verre  renforcé. 

Le  travail  de  concentration  étant  long,  nous  ne  pouvons  généralement 
expédier  sous  cette  forme  que  i5  jours  après  la  commande,  sauf  dans 
le  cas  où  la  race  de  levure  demandée  se  trouverait  ainsi  préparée 
d'avance,  comme  il  arrive  à  Tépoque  de  nos  grandes  expéditions  annuel- 
les dans  l'Amérique  du  Sud^  ou  dans  certaines  colonies  éloignées  et 
toutes  régions  nécessitant  un  vovage  de  plusieurs  semaines  en  mer. 

Nous  avons  adopté  trois  grancieurs  types  de  bouteilles  : 

N*  I,  celle  contenant  l'équivalent  de  i  kil.  de  levure  active  ordinaire: 
prix  5  fr.,  port  en  sus. 

N*  3,  celle  contenant  l'équivalent  de  2  kil.  1/3  de  levure  active  ordi- 
naire :  prix  1 3  fr.  5o,  port  en  sus. 

N*  3,  celle  contenant  l'équivalent  de  4  kil.  de  levure  active  ordinaire: 
prix  30  francs,  port  en  sus. 

Prix  des  Ampélosldes-Jacquemln  et  Maloeides-Jacqaemin. 

ANCIENNEMENT   DÉNOMMÉS   GLUÇOSIDES   JACQUEMIN 
(Extraits  des  feuilles  de  grands  crus). 

Un  kilo  :  b  fr.  60  ;  de  3  à  10  kilos  :  5  fr.  le  kilo  :  au  delà  de  10  kilos: 
3  fr.  5o  le  kilo,  port  en  sus,  à  condition  que  l'envoi  soit  fait  en  grandes 
boîtes,  car  les  petites  bottes  d'un'  kilo  sont  toujours  facturése  à  $  francs 
chacune,  quel  que  soit  le  nombre  demandé. 

On  n'expédie  pas  moins  d'un  kilo. 

Adresser  les  commandes,  en  même  temps  qu'une  commande  de  levu- 
res sélectionnées. 

PRIX  DES  SELS  NOURRICIERS  DE  l'iNSTITUT  LA  CLAIRE 

I  kilo  franco 8  fr.  60 

5oo  grammes  franco 4    »  60 

35o         —  —      3    »  60 

100         —  —      I    »  70 

5o         —  —      o    »  90 

30         —  —      o    »  40 

Biix*zxiaxizie,  JNt*eefetfr*  ae  i'Mfêsiiiui  M^m  Vtmêre 

ifif  Méoete^  ]VAoz*teau  (DouJds). 
Adresse  télégraphique  :  Mmêiiiui^Emeiuiwe^M^wiemu. 

Pour  la  France,  comptez  5  à  6  jours  entre  la  date  de  votre  lettre  de 
commande  et  la  réception. 

Par  télégramme,  comptez  3  à  3  jours  ;  ayez  soin  de  ne  pas  ménager 
les  indications  dan  vos  télégrammes,  et  recommandez  qu'on  nous 
transmette  bien  exactement  votre  adresse  complète. 

Toutefois,  il  arrive  assez  souvent  que  les  colis  postaux  sont  retardés 
par  la  faute  des  Compagnies  de  chemins  de  fer,  et  il  est  prudent  de  ne 
pas  attendre  au  dernier  moment  pour  faire  la  commande.  Nous 
conseillons  de  s'y  prenpre  au  moins  10  jours  d'avance,  pour  avoir  la 
certitude  de  recevoir  la  levure  en  temps  utile  :  on  peut  du  reste  conser* 
ver  la  levure  plus  d'un  mois  sans  qu'elle  perde  ses  qualités.  Toutefois 
cette  conservation  ne  dépasserait  pas  une  dizaine  de  jours  si  le  bidon 
avait  été  ouvert. 
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AVIS  DIVEES 


I.  Fournisseurs  recommandés  pour  la  Cidrerie. 

ALAMBICS  et  appareils  divers  de  distillation.  —  DEROY 
fils  aîné,  constructeur,  71.  73,  76,  77,  rue  du  Théâtre,  Paris.  —  Mis 
hors  concours,  membre  au  Jury  à  l'Exposition  universelle  de  Paris, 
iQoo,  cet  industriel  s*est  fait  une  spécialité  de  la  construction  des 
afamoics  pour  eaux-de-vie  de  fruits  dans  laquelle  il  excelle.  Il  fournit 
franco  tarif  et  guide  pratique  du  bouilleur  et  du  distillateur  à  toate 
personne  qui  en  fait  la  demande. 

EGROT  et  GRÂNGÉ,  injgénieurs-constructeurs,  19,  ai,  33,  me 
Mathis,  Paris.  —  Grand-Prix,  Exposition  universelle,  Paris,  1900. 
Maison,  fondée  en  1780,  dont  la  réputation  n*est  plus  k  faire.  Se 
recommande  par  son  système  particulier  de  rectincateur.  Adresse 
franco  sur  demande  catalosue  et  guide  du  distillateur.  Se  charge  de 
l'installation  complète  de  oistilleries  agricoles. 

APPAREILiS  DE  PRÉCISION,  mustimètres,  glucomètres. 
thermomètres,  tubes  acidimétriques.  —  Nous  conseillons  d'écrire  a 
M.  DUJÂRDIN,  successeur  de  SaHeron,  24.  rue  Pavée-au-Marais,  à 
Paris,  qui  fournit  tous  les  appareils  utiles  à  l'examen  des  moûts  et 
des  cidres. 

APPAREILS  breveté  s.  g.  d.  g,  pour  la  préparation 
continue  des  LEVAIIVS  PURS  pour  cidreries  indus- 
trielles. —  DIEBOLD,  constructeur  à  Nancy.  A  le  monopole  de 
cette  construction  en  cidrerie.  —  M.  Diebold,  très  connu  pour  ses  tra- 
vaux de  chaudronnerie  et  installations  diverses  en  brasserie,  pourrait 
aussi  fournir,  dans  des  conditions  avantageuses,  bien  des  appareils  et 
ustensiles  en  cidrerie,  notamment  des  pompes,  tuyauterie  et  de  la 
robinetterie  ;  il  construit  aussi  des  générateurs  et  moteurs  à  vapeur. 
On  peut  écrire  pour  obtenir  des  renseignements,  plans  et  devis  d'ins- 
tallation. 

APPAREILS  dÉ  SATURATIOI^  et  tirage  des  cidres, 

réfrigérants,  saturateurs,  tireuses.  —  GUERET  frères,  ingénieurs- 
constructeurs,  72,  boulevard  de  la  gare,  Paris.  —  Ont  obtenu  les  plus 
hautes  récompenses  à  toutes  les  expositions.  Hors  concours,  membre 
du  jury  à  l'Exposition  unixerselle  de  Paris,  iq8o.  Se  chargent  de 
l'installation  complète  et  fournissent  tous  appareils  pour  la  saturation 
et  la  Mise  des  cidres  et  bières  en  bouteilles.  Ils  construisent  aussi  des 
moteurs  à  pétrole  et  à  gaz.  Leur  écrire  pour  avoir  tous  renseigne- 
ments et'  catalogues. 
ENZINGER  (voir  à  l'article  Filtres). 

APPAREILS  DE  SÉCHAGE  DES  FRUITS.  —  DELA- 
ROCHE  aîné,  22,  rue  Bertrand,  en  face  l'hôpital  Necker,  VH»  Arr. — 
Nous  recommandons  son  séchoir  dit  a  Evaporateur  Canada  ».  Cette 
maison  vend  aussi  des  machines  à  peler  et  couper  les  pommes.  Nous 
attirons  l'attention  des  intéressés  sur  ses  pulvérisateurs  et  en  particu- 
lier son  système  «  Syphonia  »  avec  mélangeur  de  pétrole,  pour  la 
destruction  des  pucerons,  chenilles  et  parasites. 

BOUCHAGE.  —A.  WEISSENTHANNER,  168.  rue  St-Maur,  Paris, 
XI*.  —  Médaille  d'or  à  l'Exrosition  universelle  de  1900.  Inventeur  du 
bouchage  a  Phénix  »,  élégante  fermeture  hermétique  et  inviolable  à 
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ouverture  facile  sans  le  secours  d*aucun  outil.  Elle  consiste  en  une 
capsule  métallique  en  deux  pièces,  se  sertissant  sur  les  vases  de 
toutes  formes,  et  que  Ton  peut  ouvrir  au  moyen  d*une  languette.  Cha- 
que machine  automatique  permet  de  fermer  i,ooo  flacons  à  l'heure 
sans  que  l'ouvrier  ait  autre  chose  à  faire  que  de  remplacer  les  verres 
fermés  par  d'autres  à  fermer.  Très  prochainement  la  maison  Weis- 
senthanner  mettra  en  vente  une  nouvelle  machine  tireuse  et  bou- 
cheuse  automatique. 

BROYEURS.  —  SIMON  frères,  constructeurs-mécaniciens,  à  Cher- 
bourg (Manche).  —  Deux  grands-prix,  une  médaille  d'or  à  l'Exposi- 
tion universelle  de  Paris,  1900.  Nous  recommandons  en  toute  con- 
fiance leurs  nouveaux  broyeurs  de  pommes,  marchant  à  bras,  à 
manèçe  ou  au  moteur.  Ces  messieurs  se  chargent  de  la  fourniture  de 
matériel  et  de  l'installation  complète  des  cidreries.  Le  catalogue  est 
adressé  franco  sur  demande.  (Voir  aussi  article  Pressoirs). 

GIMENT  ARMÉ.  —  DEMAY  frères,  à  Reims  (Marne).  —  Se  font 
une  spécialité  des  constructions  en  ciment  arme.  Nous  attirons  en 
particulier  l'attention  des  intéressés  sur  l'opportunité  des  planchers 
en  ciment  armé,  qui  réunissent  les  principaux  avantages  suivants  : 
propreté,  inattaquables  par  les  rongeurs,  résistance  sous  la  charge, 
incombustibilité  en  cas  dincendie  (à  cause  de  la  gaine  de  béton  entou- 
rant les  parties  métallic^ues),  économie.  MM.  Demay  frères  fournis- 
sent plans  et  devis  gratuits, 

GOLLiESi  —  J.  WEINMANN,  chimiste-œnologiste,  1,  place  de  l'Hôtel- 
de-Ville,  à  Epernay  (Marne).  —  Créateur  de  l'Entrepôt  général  vini- 
cole  de  la  Champagne,  M.  Weinmann  met  en  vente  un  grand  nombre 
de  produits  purs  et  dosés  dont  nous  recommandons  l'emploi  pour  le 
travail  et  l'entretien  des  cidres,  en  particulier  nous  préconisons  ses 
colles  spéciales  pour  les  différentes  espèces  de  cidres  que  l'on  désire 
obtenir  d'une  clarté  cristalline.  (Voir  aussi  l'article  tanin). 

CUVES.  —  A)  En  bois.  Cuves  et  foudres  (voir  l'ariicle  Poudrerie). 

B)  Cuves  et  citernes  en  maçonnerie,  pierre  ou  ciment  à  revêtement 
de  verre.  —  Sociéri  anontkb  des  Manufapturbs  db  glagbs  et  pro- 
duits CHiMiQUBS  DB  St-Gobain,  Chaunt  bt  Cirby,  pUce  des  Saussaies 
(rue  Cambacérès),  Paris,  VIII*.  —  Depuis  de  nombreuses  aimées  cette 
compagnie  oui  a  obtenu  de  nombreuses  et  hautes  récompenses 
(médailles  d'or,  diplômes  d'honneur)  prépare  des  pièces  de  verre 
pour  revêtir  la  sole,  les  parois  et  la  voûte  aes  cuves  à  vin  et  à  cidre 
établies  en  maçonnerie.  Elle  a  effectué  un  certain  nombre  d'installa- 
tions de  ce  genre  dans  diverses  grandes  cidreries  industrielles.  Nous 
la  recommandons  en  toute  confiance. 

C)  Cuves,  citernes  et  foudres  en  ciment  armé  revêtus  de  verre.  — 
BORSARI  et  C>%  à  Zurich-Zollikon  (Suisse).  —  Inventeurs  de  cfts 
sortes  de  récipients,  ont  obtenu  une  médaille  d'or  à  l'Exposition  uni- 
verselle de  Paris,  1900.  Maison  fondée  en  1873.  —  Construisent  : 
I*  Au-dessus  du  sol,  des  foudres  fermant  hermétiquement  et  des 
cuves  ouvertes  du  côté  supérieur  :  3*  au-dessous  du  sol,  des  citernes 
fermant  hermétiquement  et  des  fosses  ouvertes  du  côté  supérieur. 

DÉSIIVFECTAIVTS.  —  JULES  MOITY  père.  Léonce  et  Gaston 
Moity,  successeurs,  16,  rueSencier,  à  Forurmies  (Nord). —  Fabriquent 
le  «  Désinfectant  iucomparable  »  pour  tonneaux  à  cidres  et  spiritueux 
moisis  ou  puants,  qui  a  obtenu  des  médailles  d'or  aux  expositions. 
Pour  renseignements  pratiques  sur  le  désinfectant  Moity,  et  pour 
recevoir  une  très  intéressante  notice  sur  les  multiples  usages  de  cet 
excellent  produit,  dont  l'utilité  se  manifeste  même  lorsqu'il  s'agit  de 
fûts  qui  semblent  en  bon  état,  s'adresser  à  M.  P.-B.  N06I,  9,  rue 
d'Odessa,  à  Paris. 

EIVDUITS  FLiUATÉS.  —  KESSLER  et  C»,  ingénieurs-chimistes 
à  Clermont-Ferrand  (Puy-de-Dôme).  —  Sont  inventeurs  d'une  méthode 
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de  reTêtement  des  cuves  en  maçonnerie  ou  ciment  au  moyen  de 
fluates  (abréviation  de  fluosilicates)  inaltérables.  Ecrire  à  cette  maison 
pour  obtenir  prospectus  et  renseignements. 

ÉTUVEUSES  A  VAPEUR.  —  DEROY  fils  atné,  constructeur, 
71,  73,  rue  du  Théâtre,  Paris. 

EGROT  et  GRANGE,  ingénieurs-constructeurs,  19,  si,  rue  Mathis. 
Nous  recommandons  les  appareils  de  c6s  detiz.  maisons. 

FILiTRE:.  ^  A)  a  cellulose,  —  ENZINGER,  71,  rue  de  Chabrol.  Paris. 

.  —  Le  filtre  construit  par  cette  maison  (qui  a  obtenu  un  grand-prix  à 
TExposition  universelle  de  Paris,  1900),  est  le  seul  de  sa  catégorie 
qui  donne  satisfaction  pour  la  clanfication  du  cidre  et  de  tout  autre 
liquide  difficile  à  rendre  limpide  sans  le  dépouiller  et  le  dénamrer. 
La  maison  Enzinger  se  charae  aussi  de  la  construction  des  appareils 
pour  saturation  et  embouteiflage  des  cidres  mousseux  (réfrigérants, 
saturateurs,  tireuses,  avec  appareils  doseurs  pour  mettre  la  liqueur 
d'expédition,  etc.).  Ecrire  pour  avoir  renseignements  et  catalogues. 

B)  A  tissus.  —  SOCIÉTÉ  DES  FILTRES  GASQUET,  110,  rue 
Notre-Dame,  Bordeaux.  —  Construit  des  filtres  à  tissus  qui  donnent 
de  très  bons  résultats  pour  le  travail  dts  vins.  Nous  attirons  l'atten- 
tion des  intéressés  sur  le  Multifiltre  de  ces  constructeurs  qui  pour- 
rait convenir  au  filtrage  des  cidres. 

POUDRERIE.  —  VŒGELÉ  frères,  tonnellerie  mécanique,  à 
Charmes  (Vosges),  qui  ont  obtenu  plusieurs  médailles  et  diplômes 
d'honneur  aux  Expositions,  se  sont  fait  une  spécialité  de  la  construc- 
tion des  foudres,  cuves  et  fûts  en  tous  genres,  pour  brasseries  et 
cidreries  Nous  recommandons  tout  particulièrement  cette  maison  qui 
a  été  chargée  de  la  fourniture  des  foudres  pour  les  brasseries  ayant 
adopté  le  procédé  breveté  s.  g.  d.  g.  G.  Jacquemin. 

LAVEUR  DE  POMMES.  —  SIMON  frères,  constructeurs-méca> 
nicien  à  Cherbourg  (Manche).  —  Ont  obtenu,  de  TAssociation  fran- 
çaise pomologique,  une  médaille  d'or  pour  le  système  de  laveur  qu'ils 
avaient  présente  au  concours  spécial  de  laveurs,  organisé  à  Morlaix 
en  1901. 

LIQUEUR  D'EXPÉDITION.  ->  J.  WEINMÂNN,  chimiste-œno- 
logiste,  2,  place  de  l'Hôtel-de-Ville,  à  Epernay  (Marne).  —  Nous  con- 
seillons aux  propriétaires  désireux  de  préparer  des  cidres  arands- 
mousseux '^e  s'adresser  à  M.  Weinmann,  pour  lui  demander  son 
excellente  liqueur  d'expédition,  (Voir  du  même,  aux  autres  articles, 
ses  colles  spéciales  et  tanins  liquides.) 

L.YSOL..  —  SOCIÉTÉ  FRANÇAISE  DU  LYSOL,  32,  24,  place  Ven- 
dôme. Paris.  —  Pour  le  traitement  des  arbres  fruitiers  atteints  de 
maladies  cryptogamiques  ou  en  but  aux  attaques  des  insectes,  de 
même  que  pour  là  désinfection  générale  des  égoûts,  conduites  d'eaux 
et  caniveaux  aboutissants  aux  celliers,  nous  conseillons  vivement 
l'usage  du  lysol.  Ecrire  au  siège  de  la  Société  pour  recevoir  des  bro- 
chures explicatives. 

lliETARl(9UL.FITE  DE  POTASSE.  --  POULENC  frères, 
fabrique  de  produits  chimiques,  89,  rue  Vieille-du-Temple^  Paris.  — 
C'est  à  cette  maison  (qui  a  obtenu  2  grands-prix  et  3  médailles  d'or  à 
l'Exposition  universelle  de  Paris,  1900),  que  nous  recommandons  de 
s'adresser  pour  l'achat  du  métabisulfîte  de  potasse  nécessaire,  soit 
pour  le  mutage  des  moûts  ou  des  cidres,  soit  pour  la  sulfi-fermenta- 
tion  (obtention  des  cidres  doux  ne  noircissant  pas),  soit  pour  la  sulfi- 
refermentation  (traitement  des  cidres  noircissants).  —  (voir  aussi  aux 
produits  chimiques  en  général.) 

MUSEUETF  pour  maintenir  le  bouchon  des  bouteilles  à  cidres  mous- 

■seux.   —  A.  WEISSENTHANNER,  168,   rue  St-Maur,  Paris.  —  Nous 

recommandons  de  s'adresser  à  cette  maison  poux  l'achat  des  muselets 

faciles  à  poser  et  très  commodes  pour  le  debouchage.  (Voir  aussi  à 

l'article  Bouchage. 
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PASTBfJRISATEfJRS.  -  FRANTZ  MALVEZÎN,  œnotechniden. 
Usine,  laboratoire  et  atelier  :  i8,  20,  22,  chemin  du  Colombier; 
bureau  :  7,  rue  du  Bocage,  à  Caudéran  (Gironde).  —  S*est  fait  une 
spécialité  de  construire  des  pasteurisateurs  pour  stérilisation  des 
moûts  de  fruits  ou  des  boissons  en  fûts  et  çn  bouteilles.  A  acquis  dans 
cette  branche  une  certaine  notoriété  et  s'est  vu  attribuer  de  hautes 
récompenses  dans  les  expositions  ou  concours,  entre  autres  :  Prix 
d'honneur  du  ministère  de  l'agriculture  à  l'Exposition  de  la  Société 
viticole  de  Bordeaux,  i8gq;  médaille  d'argent,  Exposition  universelle 
de  Paris,  1900;  médailfe  d'or  de  la  Société  d^agriculture  de  la 
Gironde^  1900;  premier  prix  du  Concours  de  pasteurisateurs  de  Cas- 
telnaudary,  1901.  M.  Frantz  Malvezin  n'a  cessé  d'apporter  de  nou- 
veaux perfectionnements  à  ses  pasteurisateurs.  Avec  ses  derniers 
af>pareils,  la  pasteurisation  des  cidres  mousseux  en  fûts  et  en  bou- 
teilles est  résolue,  sans  déperdition  de  gaz,  sans  perte  de  bouquet. 
Cette  opération  peut  se  faire  à  domicile,  par  location  de  machmes. 
Ecrire  pour  avoir  tous  renseignements. 

SOCIÉTÉ  DES  FILTRES  GASQUET,  iio,  rue  Notre-Dame,  Bor- 
deaux. —  A  construit  un  pasteurisateur  à  bouteilles  très  apprécié  et  a 
obtenu  une  médaille  d*or  au  Concours  de  pasteurisateurs  de  Bor- 
deaux, en  1897. 

PLiAIVTiS.  —  A-  LAURENT  et  C*%  a  Aux  grandes  pépinières  du 
Centre  »,  à  Limoges  (Hte- Vienne].  —  Cette  maison,  honorée  des  plus 
hautes  récompenses,  possède  66  nectares  de  pépinières,  les  plus  riches 
en  essences  ae  toutes  sortes  ;  elle  comprend  notamment  une  grande 
culture  de  pommiers.  On  peut  écrire  pour  demander  le  catalogue 
illustré,  envoyé  franco,  et  qui  donne  les  renseignements  sur  les  meil- 
leurs fruits  à  cultiver. 

POMPES.  —  TH"  GUILLEBEAUD,  constructeur,  Aneoulôme.  —  A 
obtenu  deux  médailles  d'or  à  l'Exposition  universelle  de  Paris,  1900. 
Nous  recommandons  ses  pompes  de  différents  modèles,  à  bras  ou  au 
moteur  (voir  page  437).  Cette  maison  peut  aussi  fournir,  en  bonnes 
conditions,  la^rooinetterie  générale  pour  chais. 

DIEBOLD,  constructeur  à  Nancy.  —  (Voir  appareils  à  levains  purs). 
Fournit  aussi  pompes  industrielles,  etc.  Lui  demander  devis. 

PRESSOIRS.  —  SIMON  frères,  constructeurs-mécaniciens  à  Cher- 
bourg (Manche).  —  Deux  grands-prix,  une  médaille  d'or  à  l'Exposition 
universelle  de  Paris.  1900.  —  Nous  recommandons  en  toute  confiante 
leurs  pressoirs  à  claies  circulaires,  à  charges  carrées  avec  claies  et 
toiles,  leurs  presses  à  auatres  colonnes,  et  leurs  grandes  presses  con- 
tinues pouvant  travailler  journellement  de  5,ooo  à  5o,ooo  kilos  de 
pommes.  Ces  messieurs  se  chargent  de  l'installation  et  de  la  fourni- 
ture de  tout  matériel  pour  la  cidrerie.  Le  catalogue  est  adressé  franco 
sur  demande.  (Voir  aussi  article  Broyeurs.) 

PRODUITS  CHIMIQUES.  —  POULENC   frères,   fabrique  de 

Î)roduits  chimiques.  —  Ont  obtenu  a  grands-prix,  3  médailles  d'or  à 
'Exposition  universelle  de  Paris,  iqoo.  Nous  recommandons  tout  par- 
ticulièrement cette  maison  pour  la  fourniture  des  produits  chimiques 
en  général,  et  notamment  de  Vacide  citrique,  Vaciae  tartrtque,  le  tar- 
trate  neutre  de  fotasse,  le  métahisulflte  de  potasse^  etc. 

WEINMANN,  à  Epernay.  —  Fournit  acide  citrique,  tartrique,  etc. 
(Voir  Colles  et  Tanins,) 

PULVÉRISATEURS.  —  V.  VERMOREL,  constructeur,  Ville- 
franche  (Rhône).  —  A  obtenu  2  grands-prix  à  l'Exposition  universelle 
de  1900.  Nous  recommandons  aux  agriculteurs  et  pépiniéristes  de 
s'adresser  de  confiance  à  M.  Vermorefpour  l'achat  de  ses  pulvérisa- 
teurs et  soufreuses,  dont  l'emploi  est  universellement  réputé. 

PURIFICATEURS  D*A1R  ET  BOIVDES.  —  P.-B.  NOËL, 
9,  rue  d'Odessa,  Paris.  —  Les  ingénieux  petits  appareils  construits 
par  M.  P.-B.  Noèl  sont  précieux  pour  la  préparation  et  la  conservation 
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des  boissons  fermentées.  Son  purificateur  est  un  excellent  moyen  pour 
suivre  la  marche  d'une  fermentation;  il  évite  les  danger  dinfection 
par  Tair  pendant  les  soutirages.  Quant  à  la  bonde,  d*un  prix  de 
revient  inférieur  au  purificateur,  elle  supplée  économiquement  celui- 
ci  dés  la  fin  de  la  fermentation  tumultueuse.  M.  Noël  fabrique  aussi 
Texcellent  BONIFICATEUR  concentré  pour  cidres  et  boissons  de 
cidres  (voir  aux  annonces^. 

RÉSUVOLIIVi:.  —  L'USINE  DE  LA  CLAIRE,  par  MORTEAU 
(Doubs),  prépare  cette  huile  spéciale  pour  l'entretien  des  parquets 
de  bois  dur  et  des  planchers  de  sapin,  et  aussi  des  bois  de  construc- 
tion en  général.  iNous  en  conseillons  vivement  l'usage.  S'adresser 
pour  renseignement  à  M.  Humblot,  agence  générale  pour  la  France, 
a  Bar-sur-Aube. 

TAIVIIVS.  —  A.  CHEVALLIER-APPERT,  24,  26.  28,  3o,  rue  de  la 
Mare,  Paris,  XX*.  —  Nous  recommandons  le  cidro-tanin  fourni  par 
cette  maison^  qui  prépare  également  des  oenotanins  pour  vins  rouges 
ou  blancs. 

J.  WEINNMANN,  chimiste-œnologiste  à  Epernay  (Marne).  ~  Fournit 
des  solutions  liquides  et  dosées  de  tanin  première  qualité.  Elles  sont 
d'un  emploi  commode  et  recommandable. 

TOI^II^IALi.  —  HUMBLOT,  chimiste  à  Bar-sur-Aube.  —  A  fait  breveter 
en  France  et  à  l'Etranger  le  désinfectant  du  nom  ci-dessus,  composé 
de  sels  antiseptiques  inoffensifs  et  ne  risquant  jamais  de  communi- 
quer aux  fûts  des  propriétés  délétères.  Il  les  assainit  en  rendant  le 
bois  lisse  et  blanc,  en  lui  donnant  sa  couleur  naturelle  comme  s*il  eût 
été  neuf.  Son  bon  marché  (8  à  10  centimes  par  hectolitre),  facilite 
partout  son  usage.  Ecrire  à  M.  Humblot,  qui  envoie  tout  les  rensei- 
gnements gratuitement  sur  demande  affranchie. 

VERrVIS.  —  LE  FILS  D'EUGÈNE  FERNBACH,  24,  rue  du  Poni- 
Mouja.  Nancy.  —  Fabrioue  des  vernis  spéciaux,  d'un  emploi  facile  et 
très  résistants,  applicables  sur  bois,  fer,  ciment,  béton,  pour  le  ver- 
nissage des  cuves  et  bacs  de  fermentation,  les  réservoirs,  les  réci- 
pients divers  de  conservation^  les  fûts  d'expédition.  Nous  en  recom- 
mandons l'emploi  pour  les  cidreries  et  brasseries.  M.  Fernbach  pré- 
pare aussi  un  enduit-émail  porcelaine,  applicable  sur  bois,  fer, 
maçonnerie,  pour  revêtir  les  murs  des  locaux  industriels. 


II.  Publications  diverses  (agricoles  et  ddricoles). 

Lie  Cidre  et  le  Poiré,  revue  mensuelle  pratique  et  commerciale 
de  la  pomologie  et  des  industries  agricoles.  Directeur  :  A.  de  Sainville. 
Rédaction  et  administration  à  Poissy  (Seine-et-Oise). 

Cette  publication  de  32  pages  est  certainement  la  revue  d'information 
la  plus  intéressante  et  la  plus  complète,  en  ce  qui  concerne  la 
pomiculture  et  l'industrie  cidricole.  Ses  collaborateurs  sont  des 
Spécialistes  distingués  (chimistes,  professeurs  d'agriculture,  etc.),  aussi 
•ne  saurions-nous  trop  engager  les  intéressés  à  prendre  un  abonnement 
à  ce  journal,  dont  le  coût  n'est  que  de  6  francs  par  an. 

Essai  historique  sur  le  Cidre  et  le  Poiré,  par  Louis  Du  val, 
archiviste  du  département  de  l'Orne  (prix  2  francs).  Octave  Doris, 
éditeur,  Place  de  l'Odéon,  Paris. 

Cette  brochure  intéressera  vivement  tous  les  amateurs  de  cidre,  aussi 
recommandons-nous  de  se  la  procurer. 
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Lie  Cidre,  par  X.  Rocques,  expert-chimiste,  ancien  chimiste  princi- 
pal an  Laboratoire  municipal  de  Paris. 
Ce  petit  traité  fait  partie  de  TEncvclopédie  scientifique  des  aide- 
mémoire  publiée  sous  ia  direction  de  M.  Leauté,  membre  de  l'Institut. 
11  résume  dans  son  nombre  de  pages  relativement  restreint  la  fabrica- 
tion du  cidre  et  contient  quelques  particularités  intéressantes,  notam- 
ment les  procédés  les  plus  pratiques  d'analyse  du  cidre  et  données  sur 
la  caractérisation  des  fraudes  du  cidre. 

Etudes  sur  le  cidre,  par  L.  Séguin,  directeur,  professeur  et  F. 

Pailheret,    répétiteur    de   chimie    à    l'Ecole   nationale    d'agriculture. 

Imprimerie  L.  Edouard,  Place  du  Palais,  lo.  Rennes,  Ille-et- Vilaine. 

Ce  livre  imprimé  sur  beau  papier,  avec  jolis  clichés  et  graphiques, 
expose  les  travaux  effectués  au  laboratoire  de  technologie  de  l'École 
nationale  d'ajjriculture  de  Rennes  pendant  les  années  1898  et  1899.  Les 
questions  traitées  se  ramènent  à  3  parties  distinctes  :  i*  recherches  sur  les 
moûts  et  les  cidres  de  diflHision  ;  a*  des  recherches  sur  la  macération 
des  pulpes  ;  3*  des  analyses  de  fruits  de  pressoirs. 

Ce  livre  s'adresse  aux  industriels  intelligents  s'intéressant  au  côté 
scientifique  4e  leur  fabrication. 

Culture  do  pommier  à  cidre.  Fabrication  do  cidre,  par 

Jules  Nanot,  directeur  de  l'Ecole  nationale  d'horticulture  de  Versailles. 
Librairie  agricole  de  la  maison  rustique,  26,  rue  Jacob,  Paris. 

Lie  Cidre,  le  Poiré,  les  boissons  économiques,  par  E. 

Rigaux,  professeur  à  la  Chaire  d'Agriculture  de  Mende. 
Cet  intéressant  petit  volume  qui  contient  d'utiles  recettes  fait  partie 
de  la  Petite  encyclopédie  d'agriculture,  publiée  sous  la  direction  de 
M.  A.  Latbalétrier/ Librairie  Bernard  Tignol,  53  bis,  quai  des  Grands- 
Augustins,  Paris. 

Lies  Maladies  da  Cidre,  par  E.  Rigaux.  Brochure  adressée  franco 
contre  l'envoi  de  o  fr.  60  à  l'auteur  à  Mende. 

Joarnal  d'affricnltnre  pratique,  dont  le  rédacteur  en  chef  est 
M.  L.  Grandeau,  inspecteur  général  des  stations  agronomiques. 
C'est  le  plus  ancien  et  le  plus  complet  des  journaux  d'agriculture. 
On  y  trouve  chaque  semaine  des  articles  les  mieux  faits  sur  toutes  les 
questions,  aussi  bien  sur  l'agriculture  générale  que  sur  les  points 
spéciaux  intéressant  la  production  des  cidres,  la  viticulture,  etc.  Il 
paraît  chaque  jeudi  en  livraison  de  48  pages,  publie  des  planches 
coloriées  etc.  L'abonnement  n'est  que  de  ao  francs  par  an,  aussi  est-il 
avantageux  de  s'abonner  à  cette  utile  publication,  dont  les  bureaux 
sont,  20,  rue  Jacob,  Paris. 

Journal  de  FAg^iculture  ;  le  rédacteur  en  chef  est  un  publiciste 
distingué  bien  connu,  M.  Henry  Sagnier,  membre  de  la  Société 
nationale  d'agriculture.  Le  Conseil  de  direction  de  ce  journal 
compte,  parmi  ses  membres,  des  notabilités  du  monde  scientihque  et 
agricole.  Cette  intéressante  publication  de  40  pages  parait  le  samedi 
de  chaque  semaine.  Le  prix  de  l'abonnement  est  de  20  francs  par  an. 
Pour  s'abonner,  écrire  à  la  librairie  Masson  et  C'*,  120,  boulevard 
St-Germain,  Paris. 

Lie  prog^rès  a§^ricole,  organe  agricole  et  horticole  de  la  région  du 
Nord,  directeur  :  Georges  Raquet. 
Cette  publication  qui  paraît  le  dimanche,  est  certainement  la  plus 
importante  et  la  plus  intéressante  de  la  région  du  Nord  (tirage  à  20.000). 
Elle  contient  16  pages  de  texte.  Les  articles  sont  rédigés  dans  un  sens 
absolument  pratique,  accessibles  à  toutes  les  personnes.  En  outre  des 
questions  agricoles  en  général,  ce  journal  traite  aussi  dans  ses  colonnes 
des  sujets  se  rattachant  a  l'industrie  sucrière  et  à  la  préparation  des  cidres. 
Le  prix  de  l'abonnement  n'est  que  de  6  francs  par  an  pour  la  France, 
et  8  francs  pour  l'étranger.  Bureaux  à  Amiens  (Somme),  64,  rue  St- 
Jacques. 
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Lie   Prog^s   agricole  et   Titicole,  revue  d*aericulnire  et  de 

viticulture,  dirigée  par  M.  L.  Degrully,  professeur  à  l'Ecole  nationale 

d'agriculture  de  Montpellier. 

Cette  publication,  la  plus  importante  du  Midi,  paraît  le  dimanche 
(en  un  fascicule  cousu  et  rogné  de  28  à  3a  pages  in-8  raisin}. 

Prix  de  Tabonnement:  12  francs  par  an.  S'adresser  à  M.  le  directeur 
du  Progrès  agricole,  rue  Albisson,  i  (rue  Nationale,  maison  Batigue),  à 
Montpellier. 

L'Œnophile,  magnifique  revue  Mensuelle  de  viticulture,  d'œnologie 
et  d'œnotechnie.  Rédacteur  en  chef:  Frantz  Malvezin,  administration, 
7,  rue  du  Bocage,  Caudéran  (Gironde). 

Le  11  oniteuF  vinicole,  organe  de  la  production  et  du  commerce 
des  vins  et  spiritueux.  Directeur  :  Paul  Le  Sourd. 
Ce  journal,  excessivement  sérieux  et  dont  les  collaborateurs  sont  très 
compétents,  traite  surtout  des  (questions  vinicoles,  mais  néanmoins  il 
publie  de  temps  à  autre  des  articles  ou  informations  sur  la  production 
des  pommes  et  des. cidres  et  aussi  sur  les  eaux-de-vie. 

A§renda  des  Tins  et  spiritueux.  Vade-mecum  des  néjçociants 
en  vins,  spiritueux»  cidres,  bières,  liqueurs,  sirops,  '  distillateurs 
d'alcools  et  distillateurs  liquoristes,  viticulteurs,  etc.,  par  :  G.  Vallée, 
Ingénieur  agricole  (E.  N.  A.),  avec  le  concours  d'ingénieurs,  d*œno- 
logues,  de  cnimistes  et  de  viticulteurs. 
Cet. agenda  en  un  recueil  de  renseignements  les  plus  variés  et  les 

plus    intéressants.     11     peut    être    d'une    réelle    utilité    en    maintes 

circonstances.  S'adresser,  pour  se  le  procurer,  à  MM.  Noguès-Bonnay  et 

Vallée,  i5,  rue  Grange  Batelière,  Paris. 

Lieçons  sur  les  constructions  rurales.  Développement  du 
cours  fait  TEcole  nationale  d'agriculture  de   Rennes,   par  M.  Mars 
Abadie,  professeur  de  génie  rural. 
Pour   avoir  ce    guide   théorique    et    surtout   pratique,   s'adresser  à 

l'auteur  à  l'Ecole  nationale  d'agriculture  de  Rennes  (lUe-et- Vilaine). 

Étftt  actuel  de  nos  connaissances  sur  les  diastases 
oxydantes  et  réductrices,  par  M.-Emm.  Pozzi-Escot,  chi- 
miste aux  Laboratoires  de  recherches  scientifiaues  et  industrielles  de 
G.  Jacquemin.  Prix  :  4  fr.  A  la  librairie  Vve  Cii.  Dunod,  49,  quai  des 
Grands-Augustins,  Paris. 

L'ouvrage  de  M.  Pozzi-Escot,  présente  une  importance  considérable. 
Au  point  de  vue  théorique  on  y  trouvera  une  grande  abondance  de  faits 
nouveaux  ;  l'existence  des  diastases  réductrices  a  été,  en  effet,  prouvée 
par  les  récentes  découvertes  de  l'Auteur,  qui  offre  pour  la  première  fois, 
une  théorie  complète  de  ces  actions.  Au  point  de  vue  pratique,  nous 
signalons  en  particulier  une  remarquable  étude  sur  la  casse  des 
boissons  fermentées. 

L'ouvrage  de  M.  Pozzi-Escot  sera  indispensable  au  savant,  au 
chimiste,  à  l'agronome,  au  médecin  ^  l'agriculteur  y  puisera  des  rensei- 
gnements pratiques  de  première  utilité. 

Les  diastases  et  leurs  applications,  par  M.  E.  Pozzi-Escot, 
Collection  des  aides-mémoires  scientifiques  publiés  sous  la  direction 
de  M.  Léanté  de  l'Institut. 
Excellent   petit   traité   de   vulgarisation,    mis  à  la   portée   de   toute 

personne  désirant  acquérir  des  connaissances  générales  sur  les  ferments 

solubles  et  leur  applications.    Editeurs  :  Masson    et   Gauthiers-Villars, 

120,  boulevard  St-Germain,  Paris. 

Lies  nM»tenrs  à  gaz  et  k  pétrole,  avec  38  figures  dans  le  texte, 
par  M.  E.  Pôzzi  Escot. 
Cette  brochure  qui  est  formée  d'articles  parus  dans  le  Progrès  agricole 
et  viticole,  de  Montpellier,  ne  coûte  que  i  fr.  76.  L'éditeur  est:  Camille 
Coulet,  5,  Grande-Rue,  Montpellier. 
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Recherches  rétrospectives  sur  Fart  de  la  distillation. 

Historique  de  Taicool,  de  Talambic  et  de  l'alcoométrie,  chez  l'auteur, 

M.  J.  Ou  jardin,  34,  Rue  Pavée,  Paris. 

Cet  ouvrage  est  un  morceau  d'érudition.  Il  est  très  bien  édité  et  enjo- 
livé de  gravures  et  dessins,  reproduction  des  images  de  l'époque.  Nous 
recommandons  son  acquisition  à  toutes  les  personnes  s'intéressant  aux 
origines  de  nos  industries  nationales. 

LiCs  eaox-de-vie  et  liqaears,  par  X.  Rocques,  ingénieur-chimis- 
te,  ancien   chimiste    principal   du    Laboratoire  municipal  de  Paris. 
Georges  Carré  et  Naua,  éditeurs,  3,  Rue  Racine,  Paris. 
Ce  livre  est  précieux  pour  les  producteurs  d'eaux-de-vie,  profession- 
nels ou  même  amateurs. 
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De  la  Champagne 


^^  WmïmmimMm 


Gbdixiiste  CElnologiste 

Chevalier  du  Mérite  Agricole 

Bureaux  :  2,  place  de  l'Hôtel  de  Ville 
Usine  à  vapeur  et  laboratoires  vinicoles  :  Rue  du  Chapitre 

ÉPERNAY  (Marne) 
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SPÉCIALITÉ  DE  PRODUITS  PURS  i  DOSÉS 

pour  le  Travail  et  l'Entretien  des  Cidres 


TANNIN  SPÉCIAL  -  COLLES  LIQUIDES 


Liqueur  d'expédition  pour  Cidres  mousseux 
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LEVDBES  PURES  ACTIVES  DE  CHAMPAGNE 

de  r Institut  La  Claire 


Office  de  renseignements  gratuits  sur  la  manu- 
tention des  Vins,  Cidres,  Hydromels  etc.  ;  ajouter 
un  timbre  pour  réponse.  Envoi  franco  sur  demande 
deâ  catalogues  et  notices. 
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DESINFECTION  COMPLÈTÉI 


OiS 


VIGNES 


VERGERS,  JARDINS 

PAR  LE  TRAITEMENT  AU 


LYSOL 


BREVETE  S.G.  D.G. 


QUI  DÉTRUIT  TOUS  les  PARASITES 

METHODE  ENVOYEE  FRAHCO  sur  DEMANDE 


»  S  FRANÇAiSEd.LYSOL.22..24,Place  Yeiiâô[iie,PARi$ 
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ExptsitiM  limm«i  Pvis  19011  :  MRS  OMCOORS.  IQIBK  du  JBRY 


ALAMBICS  DEROY 


FIXES  ou  BASCULANTS 

pour   Bouilleurs  de  Cru 

Produisant  deM'eau-de'VÎe  avec  ou  sans  refasse^ 
en  distillant  vins,  cidres,  lies,  marcs,  fruits,  moûts,  etc. 

APPAREILS  DIVERS  CONFORMES  A  LA  NOUVELLE  LOI 

Texte  de  la  Loi  envoyé  gratis 


H^WHWe^HAlWTS  A   MOWT8 

IPASTBWJJRMSATBÏÏJHS  ei  JÉCaAWMPBïïJSBS 

MATÉHMBMé  «fe  JLABORATOMHES 

ARJRAJRBMJLS  A   ACtkTWE,BNB 


Système  G.  Jacquemin,  breveté  S.  G.  D.  G. 

PETITS  ALAMmcT^r  AMATEURS 


Tarifs  Ulustrôs  et  Renseignements  franco 


^i 


DEROY  FILS  AÎNÉ 

CONSTRUCTEUR 

7I9   73»  75,  77i  Rue  du  Théâtre  —  P*ARIS  \i 

Guide  pratique  du  BouUleur  et  du  Distillateur  et  tarif  franco        ^ 
FiiÔPâr^ïÔS:;© 
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CHERBOURG 


2  GRANDS  PRIX 

A  llxpMlilOB  UiTMNUl  di  PA&X8  1800 
NOXJVELA.U3C 

llÛfEUlS 

De  Pommes 

Marchant  à  bras,   à  manège   ou 
au  moteur. 

Brevetés  S.  G.  D.  G. 


Matériel  complet  pour  Cidreries 

pressoirT" 

à  claies  circulaires 
à  charges  carrées 
a^ec  claies  et  toiles, 

PRESSES  à  4  coloDDes 


et 


PRESSES-CONTINUES 

SIMON  (Brrralii  S.  0.  D.  a.) 


>»^^^^^^^<w 


NOMBREUSES  RÉFÉRENCES 

Guide  pratique  de  la  production  et  de  la  fabrication  du  Cidre  et  Catalngue 
sont  adressés  franco  sur  demande. 
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Société  Anonyme 

DB8 


ET 


PRODUITS  CHIMIQUES 


DE 


St-Oobain,  Chauny  et  Cirey 

Place  des  Saussaies  (rue  Cambacèrès) 

PARIS  \W) 

VERRES  STRIÉS.  SABLÉS,  LOSANGES 
CARREAUX    UNIS    OU    A    RELIEFS 

POUR    REVÊTEMENT    DE 

CUVES  à  Vin,  à  Bière,  à  Cidre 


YBMMS  ûmt$  Bm^BTés 

OPALINE   LAMINÉE  (Breveté  S.  G.  l).  G.) 

MATIÈRE  VITRIFIÉE  INALTÉRABLE  POUR  REVÊTEMENTS 

BACS  Rectang-ulaîpes  et  Cylindriques 

En  verre  spécial  moulé  (procédé  breveté  S.  G.  D.  G.)  pour  la  conservation 
des  liquides  altérables,  volatils  ou  corrosifs. 

Les  revêtements   en  verre  pour  Cuves  à   Vin  ou  à  Cidre,  sont 

absolument  inaltérables.  La  capacité  des  cuves  revêtues  en  verre  de 

St-Gobaln,  au  1"   anvler  1901,  en  France  et  en  Algérie 

dépasse  1.065.000  hectolitres. 


Envol  franco  des  notices  aux  viticulteurs  et  producteurs  de  cidre  qui 
en  |ont  la  demande  à 

M ouAieur  le  directeur  des  Ventes  de  Glaces  de 
la  C*  de  St-Oobain.  Place  des  Saussaies,  Pans  (VU!*). 
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Y.    YERMOREL 

Constructeur 

VILLEFRANCHE  (Rhône 


o* 


Exposition  universelle  de  1900  :  MPewœ  9w*mméi9  JRwûjp 


PULVÉRISATEURS 

&  SOUFREUSES 

Supériorité   partout  reconnue 

DÉCORTIQUEURS 
Gants  Sabaté 


Matériel  pour   la 
destruction  des  enne- 
mis des  plantes. 

F*al  injecrteiir 

EXCELSIOR 

pwr  dittrihir  li  Silfin 

POIPES-ALAIBICS 


Pulvérisateurs  spéciaux  pour  arbres  fruitier^ 


PRESSOIRS  A  CIDRE 


M^MM«W«^^*^k^««A^MMA«W«/VW 


Envoi  franco  de  catalogues  et  renseignements  sur  demande 
adressée  à  V.  Vermorel,  à  Villefranche  (Rhône), 
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Plus  de  Liquides  Piqués  Aigres 

PENDANT    LA   VIDANGE 

Flis  de  lise  en  BoateiQeg  poir  les  besoins  ioimaliers 
PLUS  DE  MAUVAISES  FERMENTATIONS 


JBwereié  S.  €f.  MB.  Cr.  JPfafte«  ei  Biwmn^etr 


BUREAUX  ET  ATELIERS  *. 


RuecfOdessa,  9,  PARIS.kVi  iiiètr6tdelaganlMtpiriiast8(eMtai^^ 


4*MM«WWMW 


N*3:Prix:&fF.&0 

nickelé. 


PURIFICATEURS   D'AIR 


AilMPDl 


Pour  le  tirage  à  la  bou- 
teille seulement. 

Et  la  tète  enlevée, 
appareil  unique  pour,  de 
visu,  connaître  l'état  de 
fermentation  dans  le  fût, 
établir  les  levains. 


Monté 
pour  le  tirage 

au 
robinet  moyen 

Enlever  la  tète 

pour 

la  fermentation 

Voir  le 

prospectus  détaillé 

pour 

les  prix 

des  divers  modèles 


Bonde   P.-B.  IVoël 

gour  le  transport  des  liquides  en  fermentation, 
vite  la  rupture  des  tûts  et  la  déperdition,  de 
route  ;  avec  sa  pla- 
que, rend  les  fûts 
inviolables. 

Se  substitue  au 
purlûcateur  dans  la 
fermentation  lente,  i 
pour  mettre  les 
Vins  etles  Cidres 
à  l'abri  de  l'air  pen- 
dant cette  saison. 

PRIX  :  le  cent  S55  fr.  ;  les  cinquante   13  fr.  ;  les  vingt-cinq  T  fr. 
Au  détail  :  la  pièce  O  fr.  30,  O  fr.  3ô  par  la  poste. 
Les  bondes  sont  livrées  avec  doubles  toiles  ;  ayez  soin  de  men- 
tionner les  diamètres. 

DEMANDEZ  LA  BROCHURE  ET  PROSPECTUS  DÉTAILLÉS  SUR  LES  NOMBREUX  ARTICLES 
DE  LA  MAISON. 
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iûlIFI€ITElîl 

CONCENTRÉ 

Pour  Cidres  et  Boissons  de  Cidres 

Reconstituant,  hygiénique,  réparateur,  conserva- 
teur, régulateur  des  parties  essentielles  à  la  construc- 
tion d'un  milieu  favorable  pour  l'œuvre  des  ferments, 
que  ce  soit  les  ferments  des  fruits  ou  levures  sélec- 
tionnées. 

Notre  produit  est  basé  sur  la  teneur  des  parties 
essentielles  d'un  hect.  de  pur  jus  à  la  dose  de  i  litre 

f)ar  hecto  de  mouillage.  Ne  peut  être  employé  dans 
es  purs  jus  donnant  un  cidre  trop  riche,  foxé  ; 
rendra  grand  service  pour  leur  rectification,  régula- 
risera ceux  à  basse  densité  ;  est  indispensable  aux 
boissons,  quelles  qu'elles  soient  et  pour  le  rétablis- 
sement des  cidres  forts,  avariés,  au  moyen  d'une 
refermentation  par  levains  de  levures  sélectionnées 
et  de  malosides. 

Les  expéditions  sont  faites  en  bidons  et  en  fûts. 

PRIX  (logement  compris,  port  en  sus). 

Eq  bIdoDS  de  1  litre le  litre  4.90 

—  de  2  litres —  1.80 

—  de  3  litres —  1.70 

—  de  5,  10, 15  et  20  litres . .  —  1.65 

1/2  bordelaise —  1.55 

Bordelaise —  1.45 

P.-B.  NOËL,  9,  rue  d'Odessa,  à  Paris. 

I^ï.-B.  —  Nous  sommes  gracieusement  à  la  disposition  des  récoltants 
et  fabricants,  pour  tous  renseignements  :  organisation,  installation, 
démonstration,  extraction  des  éthers  de  la  pulpe,  outillage,  etc. 
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Plus  de  Cidres  mauf ais  goAt 

TOUS  TOS  LIQUIDES  DE  CAVES 

HESTKHOIVV  JRMJRÊfjÊlTSiy  MlJKCigJLJLKI¥TS 

si  vous  employez  le 


POUR  TORREAUX    A  CIDRES  &  SPIRITUEUX 
moisis  on  puants 

Breveté  s.  e.  d.  g.  en  France  et  à  TEtranger 

Jules  MOITY  Père 

Léonce  et  Gaston  M OITY,  Soccesseiin 
Rue  Senoier,  16,  à.  FOUFUVIIEÎS  (Noi-d) 


MÉDAILLE  D^OR  A  L'eXPOSITION  DE  PARIS   iSqS,  DE  SEGRÉ   I  896 

Grand  Prix  à  l'Exposition  vinieole  de  Bordeaux 
Médaille  de  1'*  classe,  Anvers  I894 


PRIX  :  0  fr.  75  du  litre  en  dessous  de  75  litres,  ou  0,55  du  kilo 

—  0  fr.  70      —     de  76  litres  à  150  litres,  ou  0,50     — 

—  0  fr.  65      —    au  des.  jusqu'à  228  litres,  ou  0.45     — 

Réduction  par  plus  grandes  quantités 

Les  commandes  au-dessus  de  150  litres  seront 
livrées  franco  en  gare  du  destinataire 

Pour  renseignements  pratiques  sur  le  dc.*^ infectant  Moity 
et  pour  recevoir  une  très  intéressante  notice  sur  les  multiples 
usages  de  cet  excellent  produit,  dont  l'utilité  se  manifeste 
même  lorsqu'il  s'agit  de  fûts  qui  semblent  en  bon  état, 
s'adresser  à  M.  F*.-B.  Noôl,  9,  mie  d'OcLesset, 
éi  fréons. 
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ASEPSIE  ET  ANTISEPSIE 

Des  Vases  vinaires  et  eidriers 

LE  TONNAL  " 

Le  meilleur  DÉSINFECTANT  connu 


éé 


Le  meilleur    STÉRILISANT  effectif 


pour  enlever  et  tner  d*uDe  façon  absolue  les  germes  de  mala- 
dies, les  mauvais  goûts  de  pourri,  de  moississures,  etc., 
quels  qu'ils  soient 

AUX 

TONNEAUX,  FUTAILLES,  CUVES,  FOUDRES 

â  Vin  y  Cidre  y  Bière  et  autres  liquides 

M^    HUMBIvOX,  Plunacien-ilhiniste  hanmire 

DE  L'sGOLE  supérieure  DE  PHARMACIE  DE  NANCY 

BAR-SUR-AUBE  (Aube) 

CONDITIONS    DE    VENTE    DU    TONNAL 

Toutes  les  ventes  se  font  à  30  jours  nets,  sans  escompte, 
pour  les  factures   atteignant  au   moins  35  francs,    suivant 
références  d'usage  :  60  jours  pour  les  commandes  plus  im- 
portantes,  et  au  comptant  2  0^0  d'escompte. 
Les  expéditions  se  font  : 

JRmw»*  2  BOUfBOIVIVBS,  150  kilos  environ,  1|2  port 
franco. 

IRmwr  4  BOI¥JBOI¥I¥JSS,  300  kilos  environ,  franco 
port  ; 

Km  BOIVBOIVIWES  de  60  à  80  litres  (emballage  4  fr.), 
60  centimes  le  kilo  (Tort  et  emballage  à  la  charge  du 
destinataire)  ; 

Bn  1t2  BONBOIHNB  de  35  à  40  litres  (emballage  en 
sus),  65  centimes  le  kilo  {Port  et  emballage  à  la  charge  du 
destinataire); 

Bm  B0I¥B0I¥I¥BS  BCBjê]¥TMJLJLOI¥,  postal  de 
10  kilos  brut,  contenant  environ  7  litres  net.  BÊ^nem  de 
«•M#,  en  4r«it*«,  8  fr.  le  colis  postal.  Joindre  mandat- 
poste  à  la  lettre  de  demande. 

Remises  au  commerce,  vendeurs,  représentants,  etc. 

Mode  d'emploi  et  prospectus  franco  gratuitement  sur  de- 
mande affranchie. 

Adresseras  demandes  ^mandats,  etc^  à  H*  HUHBLOT, 
Chimiste^  Bar-sur^Aube. 
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QRAIMD  PRIX  Exposition  universelle,  Parifi  1900 


ÎALAMBIC 

■ EGROT 

IA  BASCULE 
EAU'ÛE-VIEdul**JET 

■  sans  rspasse 

■  wtnmtiES  Actietus 
SrGROT  ^ è «  et  fiflAiMit  9, coDst^S  W 2t ,  2J,  Rue  Hathis» PARIS 


GUIDE  1 

Ml  DISTILLATEUR  I 

CJores,  FrulU,  Easviom  m 
firatis  ot  frtsoo      H 

OUI8BUII8  EQROT  ■ 


Bouchage  PHÈIÎIXI 

^      Verrerie,  Machines  à  sertir  et  Capsules 

Z\  Brevetées  S.  6.  D.  6. 

d     MÉDAILLE  D'OR,  A  L'EXPOSITION  UNIVERSELLE  DE  1900 


iJLXJLXXxxxxxxxxxxxxxx  1 1  t-t  r  xxxxjjxxxxxjullix^ 


Fermeture  hermétique  et  inviolable  à  ouverture 
facile  sans  le  secours  d'aucun  outil 

Pour  le  bouchage  des  Eaux  Minérales. 
Pour  —         —    bières  pastorlsées  et  autres. 

Pour  —         —    conserves  de  bouillon,  lait,  fruits,  légumes,  etc. 

Pour  le  surbouchage  des  vins  vieux  et  des  vins  mousseux  et  tous 
produits  nécessitant  une  herméticité  absolue. 

3     A.  WËISSENTHANNER,  1B8,  me  SainHaur,  PUIS  (H-) 


;<TTTTTTTTTTTi  TTTTTTTm  TTTTTTTTTTTTT-m  TTX 


FlaaaoD  des  CDVËS  m  CIMENT  pour  les  VENDANGES  el  les  VINS 

Le  durcissement  des  caves  en  ciment  par  la  flualation  peut  être  fait  par 
le  premier  venu  et  représente  une  dépense  de  fluate  insignifiante  par  mètre 
carré.  —  La  Flaatalion  donne  aux  revêtements  en  ciment  la  résistance  qui  leur 
manque.  -  Les  cuves  ne  sont  pas  attaquées,  le  vin  ne  se  sature  plus,  n'est  plus 
trouble,  bleuâtre,  plat,  amer.  En  outre,  l'action  spéciale  des  fluates  qui  prévient 
les  fermentations  parasites  dans  les  pores  des  parois  assure  la  conservation  des 
vins  pendant  et  après  la  fermentation. 

KESSLiER   ^,   Clermont-Ferrant   (Puy-de-Dôme). 
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EXPOSITION  UNIVERSELLE  PABIS  1900 
Grand    Prix 

0-4  CHICAGO  1893,   4   GRANDS   PRIX  tMi 
II  Médailles  d'Or,  3  MédaiUes  d'Argent 


Li  FUtu  Eadigi? 


Est  le  SEUL  FILTRE 

qui  donne  satisfaction   pour  la  Clarification  du 

CZX>X^]E5 

et  de  tout  autre  liquide  difficile  à  rendre  limpide  sans 
le  dépouiller  et  le  dénaturer. 


DEMANDER 

RÉFÉRENCES    ET    CATALOGUES    A    LA    MAISON    ENZ1N6ER 

7d,  Rue  de  Chabrol,  Paris 


Adr.  télégraphique  : 
Oambrinus-Paris. 


Téléphone  : 
430—35 
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Adx  Grandes  Pépinières  dn  Centre 

X^es    plus    vasles    Gultru^es 

A.  LAURÊirr*&  C 

A    LIMOGES  (H^-V") 


lE 


60  hectares  de  Pépinières 

les  plus  riches  en 

Arkrot  fnritiirt,  forettiiri,  Arkrot  lerls,  ArUstes  de  toutes  lortei,  Rtsiers, 
jeniet  plants  peur  koisenent  et  elôture,  etc.  (Prix  tris  rMuits). 

Grande  Culture  de  Pommiers 

^/^  Noire  Gatalogae  illustré  donve  les  Renseignements 

sur  les  meilleurs  fruits  à  cultivery  il  est  adressé  franco. 
Etablissement  ayant  obtenu  les  plus  hautes  récompenses. 


R.  GOYBR,  i   (Gendre  et  Associé) 


MUSELET 

POUR 

laintenir  le  Bonclion  des  Bouisilles 

CIDRES  MOUSSEUX 

Placement  rapide 

Bèboucbajie  comnode 
A.  wisËRTH&iniER 

168,  rue  St-Maur 
PARIS 
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INGÉNIEURS-CONSTRUCTEURS  A.  M.  et  E.  C.  P. 

72,   Boixlev^ar*ci   de   la    Oai^e  —  PARIS 

LOS  plus  Hautes  Réconpenses  à  toitss  les  Exposifions 

Exposition    Universelle     Paris     1900 
HORS  CONCOURS,    MEMBRE    DU    JURY 


INSTALLATION     COMPLÈTE 


POUR   LA 


Saturation  et  la  mise  des  Cidres  et  Bières 

EN    BOUTEILLES 


Moteurs  à   Pétrole   et  à  Gaz. 


APPAREILS    ET    SIPHONS 


PRODUISANT 

de 

300 

à 

1^0^000 

SIPHONS 
par  jour. 


PRODUISANT 

de 

300 

à 

1^0,000 

SIPHONS 
par  jour, 

•MIT 
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^  ÉCONOMIQUES  ^ 


EN 


CIMENT  ARMÉ 

Système  breveté  S.  G.  D.  G. 

DEMATFRÈRES 


Plans  et  Devis  {ratiits 


Plus  de  6  millions  de  travaux  exécutés  a 

CE  JOUR. 

La  seule  maison  n'ayant  pas  de  concession- 
naîre  et  exploitant  ses  brevets  elle-même, 
avec  un  personnel  d'ouvriers  spéciaux. 
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m 


VERNIS  SPÉCIAUX 


POUR 


BRASSERIES  ET  CIDRERIES 

|lpplicab(e$  ItiF  Boit,  fîf,  GiiQeqt,  Bétoq 

Pour  le  vernissage  des  cuves  et  bacs  de  fermentatioDs, 

Fûts  d'expédition,  foudres,  minettes  d'entonnerie, 
Cuves  en  ciment,  pour  bière,  cidres,  vins,  réservoirs. 

Le  Fils  d'Eugène  FERNBACHi 

NANCY—  24,  rue  du  Pont-Mouja  —  NANCY 

Tiléphone  007.   —  Adresse   Ulégnphlqae  :  Eogène-Ferobteh-NaDOT. 


ENDUIT-EMAIL  PORCELAINE 

Applicable  sur  bois,  fer,  maçonnerie,  pour  revêtir  les  murs 

des  salles  de  malterie,  de  brassage, 

cuve  de  fermentation,  chambre  de  machines. 


m 


m 


8 


e  g 


9     w 


9   9  9 


9   9 


Vases  «n  Ciment  rmtosdB  Verre 

(xcalUnU  pour  le  coma^!r»  en  ^roi  *\.  i<'  tnlrepQts 

Borsari&CIe,,t£î:Uollikon-Zurîch.^iii53e. 

SiiCOursale  pour  le  Midi,  Allées  Paul  Riquei  84,  Imn. 
mmiim  es  toute  Eurapt  il  mi  d'iutraïuBr.  Pmsptctuî  grads. 


SÉCHAGE  DE  FBUITS.  ETC. 

ChavdlèNi  diTWiM 

ChavdNBUrii 
BaiCBOlni,  LMiinuM 


Catalope  franco 


Delaroche  Aîné,  il,  m  Bwlrad,  Paris. 
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1  FILTRES  ET  PASTEDRISATEDRS 

Brevetés  S.  G.  D,  G.  en  France  et  à  V Etranger 

SOCIÉTÉ  DU  FILTRE  GASQUET 

Rue  Notre-Dame,  zzo,  à  BORDEAUX 

pil.TR ES.  —  Type  <  Eurêka  v,  Filtre  le  meilleur  marché  ;  type  c  Bordelais  », 

le  plus  pratique  et  le  plus  facilement  transportable  ;  type  «  MuHIfiltre  »,  filtre 


continu  assurant  la  perfection  du  travail  et  le  rendement  maximum. 


PASTEURISATEURS.  —  l*  Spéciaux  pour  vins  en  fûU, 
aussi  comme  réfrigérants  de  moûts.  —  2*  Spéciaux  pour  tous  liquides 
teilles,  de  tous  rendements.        


serrant 
en  bon- 


—    Produisant    simultanément    de 
l'eau    bouillante,   et  de   la    vapeur 
pour   la  conduite  de  tous  pasteuri-  \ 
sateurs  et  la  stérilisation  des  tutailles. 


ÉTABLISSEMENTS 
ŒNOLOGIQUES,  poor  l'é- 
galisation, la  filtration  et  la  pasteu- 
risation à  façon. 

Dans  les  chais  et  entrepôts  de  Ui 
Société  : 

A  BORDEAUX,  rue  Borie,  54  et 56  ; 
à  ALGER-MUSTAPHA,  rue  de  l'U- 
nion ;  à  ORAN,  rue  d'Ajaccio  ;  à 
BEZIERS,  avenue  des  Casernes,  37. 

Envoi  sur  demandes  de  catalogues  et  devis  d'installations. 

MAISONS  à  PARIS.  67,  rue  de  Bercy  ;  à  ALGER,  1,  boulevard  Bugeaud  ; 
à  ORAN,  26,  rue  de  Tlemcen  ;  à  BEZIERS,  37,  avenue  des  Casernes. 

MATÉRIEL  LOCOMOBILE  POUR  FILTRAGE  ET  PASTEURISATION 
à  façon,  en  fûts  ou  en  bouteilles  au  chai  ou  â  la  propriété. 

GRAND   PRIX  A    L'EXPOSITION   UNIVERSELLE  DE  1900 


RËSmOLINE 

HUILE   SPÉCIALE 


llei  Dfiposfi 


/>our   rentretien   des   Parquets  de    bois  dur  et    des 
Planchers  de  saptn 

Imploi  Ikoili  -  EygUM  ta  laosu 

Plus  de  Poussière  pendant  le  Balayage 


Usine  de  LA  GLAIRE  par  Morteau  (Doubs) 

S'adresser  pour  renseignements  à  M.  HUMBLOT 
AGENCE  GÉNÉRALE  POUR  LA  FRANCE 

A   BAR-8UR-AUBE 
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Les  Etablissememts 

POÏÏLIHC  ft^m 

FABRIQUE  DE  PRODUITS  CHIMIQUES 

Société  anonyme  au  Capital  de  4t  Millions  de  ffr. 

Usines  à  Ivry-Port,  Ivry-Centre  et  Montreuil-sZ-Bois. 


Produits 

CMmiques 


Spéciaux  pour  la  Brasserie,  l'Œnologie, 
les  Laboratoires,  etc. 

Acide  citrique^  Acide  tartrique, 
Noirs  spéciaux,  Métabisulflte  de  potasse, 
Tannins,  Tartrate  neutre  de  potasse, 
etc. 

CaUitjies  sfkàxa  peur  Laboratoires  scieiliiqaes,  «te. 

Verrerie  ordinaire  et  graduée.  Appareils  de 
chanlTage,  Appareil»  pour  analyses.  Bactériologie 

IMaiNi  prlarinli  :  ça,  rue  Vieille-du-Temple,  Paris. 
Swcanall  :  122^  boulevard  Saint-Germain,  Parts. 


EXPOSITION  DE  1900 
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1  Grande  Cidrerie  Moderne  * 

DE  LA  CHAMPAGNE 

et  Brasserie  «  La  Gauloise  » 


Société  anonyme  au  capital  dç  700,000  fr. 

Siège  Social  :  W^iTMWMéBSMBMMS  [Marne] 


La  Grande  Cidrerie  Moderne  de  la  Champagne  est 
installée  avec  tous  les  derniers  perfectionnements  :  dif- 
fusion, fermentations  rationnelles  avec  levures  sélec- 
tionnées, etc.  Elle  a  été  créée  spécialement  pour  l'ap- 
provisionnement des  marchands  en  gros. 

Cidre  des  meilleurs  crûs 

Normands  et  des  Ardennes 

Adresser  les  commandes  au  directeur  de  la  Cidrerie, 
à  Witry-les- Reims  (Marne). 


LA  DIFFUSION 

Revue  mensuelle  traitant  de  la  fabrication  du  cidre 
et  du  vin.  A.  Briet  §,  directeur  et  rédacteur  en  chef 
à  Pierrefonds  (Oise). 

Avec  Tautorisation  des  auteurs,  M.  Briet  offre  aux 
fabricants  de  cidre  de  publier,  en  une  année,  dans  le 
journal  La,  Diffusion^  le  bel  ouvrage  ayant  pour  titre  : 

ÉTUDES   SUR   LE  CIDRE 

Par  M.  L.  Séguin,  directeur  et  professeur  de  techno- 
logie et  M.  F.  Pailheret,  licencié  ès-ciences,  répéti- 
teur de  chimie  à  TEcole  Nationale  d'agriculture  de 
Rennes  (Année  1900). 

Cet  ouvrage  très  intéressant  donne  le  résultatM'expé- 
riences  faites  pendant  trois  années  consécutives,  sur  la 
fabrication  du  cidre  par  pression,  avec  la  presse  Ma- 
bille,  et  par  difFusion,  avec  le  diffuseur  Briet. 

L'abonnement  ne  se  paiera  pas  d'avance. 

Ecrire  à  M.  A.  Briet  $,  à  Pierrefonds  (Oise). 

(Voir  page  3i3)        L 
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INOPHIL-E      DU      C01.0MBIER 


FRANTZ  MALVEZIN,  Œnotechnicien 

hîN^LalioratointtAMiert:  18, 20it22,  elMin  du  ColonlMr. 

Burea  :  7,  m  Al  Bocaie,  CUHâlM  (Snmle).  th.  sos. 
Bbai  k  Pathunutiaii  :  I  it  8,  coirs  do  MÉic.  —  HNIDEMn.  —  Téiéph.  407 

Annexe  :  119,  quai  des  Caiartrons. 


Analyses  de  tous  cidres,  vins.  —  Installations  Œnologiques  : 
Chais  et  Usines.  —  Constructions  de  (Hnérateurs  à  Tapeur, 
de  Pompes  à  vapeur  spéciales  et  tous  appareils  d'Œnolof^e.  — 
PASTEURISATION  en  présence  de  Tacide  carbonique  et  de 
Toxygène  (Breveté  S.  G.  D.  G.).  —  Vinifications  scientifiques.  — 
Stérilisation  des  moûts  de  pommes  et  de  raisins.  —  Distillation 
des  vins.  —  Références  commerciales  et  scientifiques  de  premier  ordre. 


Pasteurisateur  Frantz  Malybzin,  «  PASTOR  »  (Breveté  S.  G.  D.  G.). 

Démontable  en  toutes  ses  parties,  facilement  nettoyable.  Echangeur  de 
température  méthodique,  graduel,  extensible,  à  plaaues  de  grande  sur- 
face, formant  des  lames  liquides  de  faible  épaisseur,  de  section  constante, 
caléfacteur  semblable  formant  une  succession  méthodique  de  bains-marie 
chauffés  par  gyrotherme  stérilisant  sous  pression  Jusqu'à  i20  degrés. 
Tous  les  éléments  sont  interchangeables,  à  points  extérieurs  visibles,  avec 
des  rigoles  d'isolement  garantissant  la  non-communication  et  donnant  la 
certitude  absolue  de  stérilisation. 

PASTEURISATION    A    DOIMICILE 

Avec  les  appareils  «  PASTOR  o 
Travail  garanti.  —  Essais  gratuits.  —  Prix  modérés 


PastenrisatioDperfectloniille  detoDsiing  et  cidres  enbooteilles  à  domicile 

Par  le  nouveau  Pasteurisateur  pour  l>outeilles  Frantz  Malvbzin 

Mé'Œmmphme,  revue  mensuelle  illustrée,  6  fr.  par  an 
Spécimen  adressé  franco  à  tous  les  Négociants  et  Viticulteurs. 

Manuel  de  Pasteurisation  des  Vins  et  Traitement  de  leurs  Maladies^ 
ar  Frantz  Malvbzin,  orné  de  98  dessins  avec  43  planches  hors  texte, 
[ont  41  en  couleur.  —  PHx  :  7  Ir.  50,  franco  8  fr.  35 
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